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►entt  man  auf  bie  grofe  SttijttW  te* 
torhanbenen  2ln  weifungen  tinb  #anbbucf;er  bet 
Äochfunfl  blicft,  fo  wäre  man  t>crfuc^t  ju  glau* 
ben,  biefer  ©egenffanb  fet>  in  ber  2lrt  erfd)6* 
pfenb  bearbeitet  warben,  ba£  herüber  faum 
meh?  etwa*  neue«  unb  «ö|(id;e«  gefagt  werben 
fonnte.   ^nbeffen  fcheint  ba$  ^ubfifum,  obn*  , 
geartet  ber  befannten  guten  SBerfe  in  biefem 
gadje  nicht  hinlänglich  befriebigf,  unb  neue  . 
Kochbücher  finben  allenthalben  Nachfrage.  * 
SMefe  Betrachtung  allein  tft  e$,  we{d)e  ben 
Q5erfaffer  beflimmf  ,  feine  mehrjährigen  grfah* 
rungen  in  ber  £od)funft  in  biefem  #anbbud)e 
bem  ^ublifum  t>orjulegen;  nicht  als  ob  er 
wähnte,  biefe*  möflfe  alle  feine  Vorgänger  über* 
,  treffen.  —  £r  begnügt  fid),  wenn  man  in  *>er* 
fchiebenen  gällen  bie  5lnweifungen  praftifeber  unb 
faßlicher,  unb  bieSluöwahl  ber  (Speifen  jwedf' 
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.  *  7  tttfljHger,  unb  befonberö  aud)  Feineren  $au&r 
tiefen  anpqfienber,  al$  folcbe  fcf>on  beFahnt  jtnb, 
bte  Sttfammenflellung  ö*$  ©anjen  georbneter; 
aud)  bie  unb  ba  etwas  neues  finbet.  SDtefeti 
gwecf  ju  erreichen  hat  ber  Verfaffer  bie  befiten 
SSücber,  bie  in  §ranFreid)  unb  (Sngfanb  l>ter^ 

.  s  •'  .  über  etfcf>tencn  —  namenttid)  bie  eines  2Boo^  1 
tarnt,  (SöMingwoob,  SPeaubillierS  unb 
anberer  —  fo  n>eit  fte  näm(iä)  für  unfere  beut* 
febe  £ud)e  aumcnbbar  finb,  Mnfifct;  benn  in 
sparte,  bem  beutigen  2ltf>en ,  tfl  e*  tinfireittß > 
,  wo  bie  ÄunfJi  ben  ©aumen  burd)  finnrctd>e  3u* 
Bereitung  moblfcbmecfenber  ©peifen  JU  laben, 
ihre  f>6d>fte  Sntwitfelung  galten  bat,  borjüg* 
(icb  geartet  unb  bon  erfahrenen  Zennern  ftreng 
ieurt^ilt  mirb. 

,  S)ie  ÄocbFunfl  tfl  bit  SertigFett,  bie  jur 
(Sättigung  ,beS  $}enfd;en  nötigen  Lebensmittel 
fo  jujubereiten,  baß  fte  nid)t  allein  bat  Q^eburf*  ' 

beS  junger«  fiiüen ,  fonbern  aueb  bem 
©aumen,  ben  bie  ^atur  mit  einer  befontrern 
%  SveifcbarFeit  begabte.,  n>ol)lfd)mccfcnb  werben; 

*  bat  ber  ©efunbfccit  guträglidje  unb  ®d)äb(id;e 

*  in  brefem  §ad)e  ju  erFennen,  unb  bem  2Bof)l* 
I  '  fcabenberen  bureb  bie  greuben  ber  $afel  bat 
;  ©ebiet  ber  Vergnügungen  ju  erweitern.  Äeine 
i        .  §e|llid>Feit  gef?t  in  unfern  c£agen  boruber,  bic 
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fließt  mit  timm  ©aflmar  fc^fofe ;  einer  twMfo 
festen  $afel  gelingt  manchmal  n>a$  feinem  an* 
fcern  Giftet  gelang,  uni)  man  betrautet  ba* 
^aflrecbt  ber  Q5ett>irtl)ung  oft  als  eine  einftojk 
" '  reiche  gürfpradje. 

3>ie  ^atur  felbft,  tnbem  fte  bte  Empfang* 
ltd)fe?t  öe«  ©aumen$  unb  fo  t>teie  eble  $cah> 
rungSfräcbte  gab,  fiteint  uni  auf  ben  (*enujj 
ber  feineren  (Sättigung  f)ingen)iefen  haben 
Unfere  heutigen  ©cbmäufe,  n>te  präd;ttg  fte 
,  aud)  ofrmafö  fcpn  mögen,  fommen  bod;  bet)  n>eü 
tem  niefrt  jenen  ber  alten  @lrted;en  unb  Horner 
gleid),  bte  eine  aufferorbentlidje  Ueppigfett  unb 
93erfd)ttenbung  hierin  ju  jeigen  etferfüd;tig 
waren, 

5öte  £ocf)funft  ifT  jeber  Hausfrau  unent* 
bebr(td);  fte  mirb  in  ber  $od)ter  mit  alä  ein 
geilen  guter,  i)äutf(id)er  «rjiebung  erfannt.  : 
3u  ber  gefcf>macf sollen  5lrt,  n>ie  eine  £au$* 
tt>irtl>iti  if)re  ©äflc  bebient,  noeitf  fte  jtdj  mebr 
au$$u$etd)nen ,  attf  bur.d)  foflbaretf  ©iltferjcug,  . 
überlabene  c£afek2luff%  ober  bureb  eine  Spenge 
foflfpieltger  ©peifen.  —  S5ei  2lnorbnung  einer 
>  $;afel  ifi£tnfad)bett  unb  guter  Qefd;macf 
t)ie  fd)6nfie  unb  fd;tKrfle  Slufgabe. 

S)ie  2infprud)e  bie  man  *an  5fod;büd)em 
ttiacfjt,  ftnb  gemo^nltd)  ubertrieben.  —  Oi>ne 
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Uebung,  o^tie  bie  grfangung  tintt  griffen 
$afte$  bleibt  bte  bejite  au«  Der  ^raftif  ge* 
nommene  Slnmeifung  in  3$ud)ern  bod)  immec 
tmgenügenb,  unb  n>er  feinen  erffen  Unterricht 
aus  Äodjbudjern  fd;6pfen  mü,  n>irb  mit  feinem 
jufrieben  gefiellt  merben  fonnen.  Sfre  man  ei' 
ner  Herfen  bie  Zubereitung  einer  $afcl  ant>er# 
ttaut,  mu£  fte  bod)  praftifd;,  bas  f)ei§t,  i>ott 
einer  anbern  ^erfon  in  ben  erflen  (dementen 
ber  5fod;erei  unterrichtet  korben  fet>n.  SDann 
crfl,  wenn  fte  fd?on  eine  getoiffe  gertigfeit  in 
ber  Zubereitung  ber  allergen>6f)nIid)fJen  @erid;te 
erfangt  unb  barüber  SBemerfungen  ju  machen 
gelernt  hat,'  toirb  \\)t  ein  4?i(föbud)  nufc(id) 
werben  fonnen;  unb  aucf;  ba  wirb  ti  mandje 
Erfahrung  foften,  benn  eine  ©peife  fann,  nad) 
bem  i>orgefd)riet>enen  Sfttaajw  ganj  richtig  ju* 
fammengefefct,  am  £nbe  bod)  mißlingen,  ofj!ne 
baß  baran  ber  SSerfaffer  beö  Kochbuch«  @d;ulb 
träge.  S)a$  $u  wenig  ober  ju  fcjef  im@ie* 
-  ben,  traten,  Warfen,  fuhren  u.  f.  n>.,  n>or* 
über  feine  fdmftlidje  2Intt>eifung  je  hinlänglich 
unterrid;tenb  fepn  n>trb,  nod;  fann,  ju  t>er* 
meiben,  mu§  ber  mechanifchen  gertigfeit  unb 
ber  Slufmerffamfeit  ber  fochenben  ^Jerfon  äber* 
laflfen  bleiben;  jebod;  belegen  gfeij*  unb  guter 
2ßille  (eicht  unb  baJb  folche  #inbewiffe. 
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©n  belel>renbe$  SSerjeicfcnif? ,  tveldje  Q3tf#  * 
tualien  in  ben  jrcolf  Monaten  be*  Sfa^rö  in 
tyrer  bebten  £igcnfcf;aff  finb,  fo  wie  einige    '  J 
©peifejettel  (Menüs),  fcf;ienen  af$  ?8cplage  Dem 
93erfafier  -jtvecf  müßig. 

S5et>  ber  Slngabe  be$$?aaße$  if!  j'eberjett  je* 
ne$  für  ia  qjerfonen  beregnet  933er  für  6  jtt 
fodjfen  f>at,  bebiene  jtcf;  ber  Hälfte;  ober  wer 
für  18.  bet  füge  trotf;  bie  Hälfte  brt  angegeben 
nen  $ftaßt>erl)ältniffe$  bep.  Sin  einer  für  ia 
^3etfonen  genüglid)  jubereiteten  «Safel  werben 
aud)  i5  ^erfonen  —  oljne  baß  eine  QSermefj* 
rnng  be«  Saaßes  be?  ben  jufammengefe^ 

ten  ©petfett/  J.  35*  Ragouts,  Entremets  etc. 

tiotbig  würbe,  unb  mit  aneiniger  Stbünberung, 
Vergrößerung  ober  S3ermef>rung  ber  traten 
ober  großem  tylatttn  (fogenannten  grosses  Pie- 
ces)  fpeifen  tinb  l)inreid)enb  bebient  werben 
fonnen.  33et>  einer  großem  Slnjaljl  ©d)üfietas 
Dürfen  biefelben  weniger  ergiebig  fepn,  a(i  bet>        *  ! 
einer  fleinern  Sluöwafjl  —  mit  Sluänabme  je*  • 
bod),  n>te  oben  bemerft,  ber  traten  unb  foge* 
nannten  .grosses  pieces,  welche  für  alle  ©äffe 

*  J>inreid)en  müjfen  —  ba  nid)t  alle  bet;  einer 

fei  Slnmefenben  t>on  ein-  unb  berfelben  platte; s 
wenn  beren  »tele  ftnb,  fpetfen  würben,  güc 
bte  3»a&röjeit  —  ober  überhaupt  fe(tene# 

•  m 
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ober  fefrt  tftetire  @erid)te  fontten  ebenfalls  ttt 
Keinerem  SOJaajJe  fen>tert  werben* 

2ludj  finbet  man  in  biefem  $5ud)e  bie  2ln# 
tüeifung,. »erfd^tebene  (Srfnfcbungö*  unb  anbere 
©etränfe,  ©efrorneö  tmb  roa$  jur  ?5ebicnu>i9 
eine«  2lbenbjtrfefö  ober  jur  Sluöffattung  be$ 
^f>cetifd>cö  erforberltc^  tft,  jujuberetten. 

2ßo  t>om  @ett)id)t  bie  ©prad)e  ift,  ift  ba* 
£>atenfcf;ef  ba$  ?Pfunb  ju  3a  Sot&cn,  w 
fiebern  /,     ,  <• 


4       1  ©ltppeit» 
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'tc^u  nimmt  man  in  (Bcbciben  gefc^mttened  Tue* 
teufe tt,  beijl&uftg  ;  <Pfunb,  beleget  fcaratt  ben  Söoben  ei* 
ner  (Sajfcrette,  fobann  in  ©cbeiben  gefdjnittene  itoitMn^ 
2  <pfunb  ^albfleifcb,  unb  eben  fo  »iel  ftinbfleifcb,  fammf 
einem  Duart  üBafer.  £tefe$  atte*  läßt  man  auf  Äo^ 
feuer  naefy  unb  nacb  anjiefyen,  fo  baß  e$  mebr  famata  ali 
braun  au^jTebet,  atöbann  füllt  man  bie  (tafferotte mit 
Sßafter  auf,  legt  gelbe  9iüben,  fdjen  gepult  unb  gefefentt* 
ten  ba$u,  läßt  bte§  (Gemenge  2  gute  <5tunben  faitgfam 
fodjcnf  unb  fdviumt  c£  moM  ab.  3ulc^t  feitet  man  bad 
©an je  bureb  eine  ©ermette,  unb  fhllt  e$  jum  notty(|&t 
©ebraudj  auf  bie  ©eite.  ^ 

2.  Consotne.   jfrrtftbritye*  ' 

<     •  • 

ütfan  fdjneibet  l  *Pfunb  üftierenfett  unb  einige  groge. 
gwiebcln  in  ©Reiben,  legt  4  *Pfunb  Äalbflteifcfc  unb  £no# 
djett,  mit  eben  fomel  föinbfleifdj,  unb  einem  alten  ^u^rt 
in  eine  große  (Saffcrotfe,  fcfcet  foldje  auf  $ol)lfeuer  gießt 
eine  ^albe  ÜBaaßSBajfer  barein^  nnb  l&ßt  e$  anjiefjeit, 
bi$  e*  gelb  Wirb«  Sobanp  wirb  e$  mit  23oi$lion  auf* 
gefdlft,  ©etterie,  ^aflinaf  unb  gelbe  Stäben  barein  ge* 
febnitten,  ofterö  abgefebdumt,  unb  fo  langfam  gefoebt,  hii 
aUcä  ganj  roeieb;  ifr.  Jpierauf  febepft  man  ba$  Jett  ber* 
unter,  unb  fettet  bie  @onfome  burd)  eine  feine  Serviette, 
um  fte  jum  »eitern  ©ebrauc^  aufzubewahren,  übe?  mU 
cfcen  im  foigenben  Staroeifung  gegeben  " 


5*  Glace. 

Qrine  gute  ©lace  fattif  matt  t>on  ©efuigel ,  S3raifeir, 
fiarfer  Somllton,  alten  j^ii^ncrn,  Jtalbeijarret  unb  etwa* 
beigelegten  <£uppenft  autern  tJerfertigen.  £obalb  bie  an# 
gegebenen  Soeben  weidj  Sffee4*f,  wot)l  abgefd'äumt,  unb 
bal  5ctt  rc»1  abgefdjipft  ift,  fo  werben  flc  buretj  eine 
©erciette  gefeilt,  unb  itt  einer  anbern  Gafferelle  auf 
ftarfem  $oljlfeuer  furj  gefVdjt,  biö  aUeö  bief  wie  ein  69* 
fup  wirb;  *$lan  ttergeffe  aber  baö  betfänbtge  Untreren 
ja  mdjt,  bannt  cö  rnd^t  anbrenne;  bemerft  man,  tag  e$ 
fertig  ifl,  fo  Trettt  man  e$  jum  Pfuhlen  auf  bie  ©eite. 
Um  bett  £pcffen  Äraft  unb  gtnüjfe  $u  gebend  ift  eine 
©face*  eine*  bef  erjkn  löebürfntffe  in  ber  tfoettfunjt ;  W 
erwetßt  jtdj  auet;  auf  Reifen  »on  großem  tilgen. 

4»  Coulis.    •  :    -  i 

äu  einer  Soulte  itnrb  genommen:  1  ^ftmb  magertf 
^fnfend  ber  nidjt  alt  ifl,  wurflid)  gefrieren,  bann  ebem 
fo  gefdjntttene  Säbeln,  gelbe  Dtübcn,  speterjtl  wurzeln,  . 
unb  eine  Staube  ©ellerie,,  ein  Lorbeerblatt,  ein  ^aar 
helfen  unb  etwaS  SOiU^catbliitlje.  £>iefeä  alteä  lajjt  man 
in  einer  ßafferelle  mit  einrm  i)öl6en  <Pfunb  ©utter  fcf)wi$* 
gen ;  föll  bie  beulte  braun  werben,  fo  muß  ber  6ct)infert 
unb  ba$  ffiiirjelwerf  aud)  braun  fdjwujen,  foll  fte  weiß 
fapn/fo  barf  bieß  atleö  ni*t  fo  f)art  gefdjwi&t  werben. 
Jpernacr;  nimmt  man  1  Wtinb  9#et}f,  riir>rt  e$  barem,  lagt 
fofcbeö  ei«  wenig  arinetjen,  nnb  gießt  aföbann  Sud  unb 
SSouiflton  baju,  fo  baf  t>aä  ©anje  obngefol)r  3  9Waaß 
betragt.  $at  man  e$  bar  auf  bei)  gelinbem  geuer  »ort 
einer  ©eite  2  Stunben  lang  ganj  fachte  fodjen  laffen,  fo 
wirb  e$  burd)  ein  £aarffeb  gefeilt  unb  in  ein  irbene*  i 
©efebirr  gegoffen,  in  welchem  man  $ur  fflinterjeit  bie  , 
ßouütf  einige  Xage  aufgeben  f anm    U c bn'genö  fann  matt 
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ffe  ancfc  in  «eitlerer  Kordon  beretten  unb  nimmt  aWbamt 
»011  tiefer  SD?affe  bie  £Älfte,  aud)  ba$  Viertel,  barnac^ 
mau  t>iel  ober  wenig  braucht. 

5.  Ä  la  Daube.  .  1 

3ft  fctfl  baSfelbe  aia  SBraife,  mir  ba§  $ur  Daube, 
wenn  ffe  ein  tfraftgelec  werben  foü,  welche*  ju  falten 
hafteten  unb  bergleicfren  gegeben  wirb,  Äalbfltifd)  Söouil* 
hon  mitgenommen  wirb,  aud)  ein  9>aar  ÄAlberfaße,  ein 
(Btivtf  ^djinfen,  Steffen,  Pfeffer,  Sföuäcatblumen,  5Bur# 
jeiwerf  unb  Souquct  (alle$  un$erfdmitten)  ein  ®la$  weif» 
fer  SDBein,  unb  etwaä  2Beineffig.  Slufjerbem  wirb  wie 
mit  ber&ratfe  »erfahren,  julefct  aber  ber  fcobenfafe  ober 
bie  93oui(lion  ron  ber  Daube  burdj  ein  Jpaarfleb  gefeitjet, 
unb  mit  (Sonfomc  t>ermifc$t.  x:  *  i 

6.  A  la  Braise. 

5Ran  nimmt  ein  fyatb  «pfunb  magern  ©djinfen,  eitt 
5>funb  gutc£  Kiercnfett  (be^beä  in  ©tücfen  gefdmitten) , 
2  Duart  fette  Söouillion,  ein  Lorbeerblatt,  einige  Keifen, 
etwa«  «Pfeffer,  unb  9Hu$catblumeti,  uub  tfmt  e*  in  bie 
SSraife ,  beägleitfcen  einige  große  3n>iebeln,  gelbe  9töben, 
Vetterte ,  unb  ein  93ouquet  frifdje  Kräuter,  fammt  einem 
falben  *Pfunb  ©peef.  Der  fcefctere  wirb  in  breite  @<fcfe 
ben  gefdmitten,  um  ba$  <§tucf  gleifdj,  ober  baö  ©eflugel^ 
Welcfced  ht  ber  ©raife  gar  Werbe«  foll,  bannt  ju  bebeef  en* 
Der  Decfel  $u  einer  (Safferefle,  bie  mau  jur  $raife  braucht, 
mu§  fetyr  gut  paffen,  auf  biefelbe,  unb  unfcr  ffe  fommeti 
gluijenbe  ßoljlen,  bamit  ti  fo  «fei  al*  m6glid)  fachte  fo# 
d?e;  wenn  e$  aud)  nur  fein  .unb  wieber  einmar  aufflogt, 
fo  wirb  ba$  gfeifd),  ba*  olmefyin  nidjt  $u  weidj  fev;n  barf, 
gewiß  tnei  weicher,  alä  wenn  eö  $u  rafd?  fodjt.  9'tod?  ifl 
anzuwerfen,  baß  ba$  ©tief  gleifdj  ober  wad  ei  fonft  fe$, 
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mtdjcB  man  in  bte  SBrmfe  regelt  tmtt,  gani  genau  bte 
Gafferotte  auSfüHen  muffe,  welche  burtfcauä  nidjt  ju  groß 
feyn  barf. 

7*  Potage  de  sante  clair.  ©efunofjeitSfttppe* 

Diefe  wirb  ei^ig  au*  ftarfer  £ouittu>n  unb  etwefc 
d)en  f (einen  3  wiebeln,  welche  man  in  btefer  einige  3^tt 
fortfoeften  lagt,  »erfertigt.  Sflan  formiert  fte  Har,  mit 
gefottenen  jpubnern,  ober  äalböftücfcit. 

8»  Potage  aux  carottes  nouvelles.  3unge  ^cI6e 
.  .  9titben;©uppe. 

6d)6ne  rotfye  gelbe  9Wt6en  »erben  gepufct  nnb  in 
©tiefen  gleicher  ©rogc  gefebnitten,  in  guter  $outtttott 
»cid?  gefönt,  unb  mit  gerötetem  ©rob  gufammen  auf 
ben  £tfö  gegeben. 

9*  Potage  printamer  ciain  grä(lingäfrAuter' 
<&uppt*  ■< 

SBerfctyebene  junge  Kräuter,  bte  man  \\\  6itppcn  ge* 
wJfyntid}  J»  »erwenben  pflegt,  »erben  gewafdjen,  fyer* 
nad)  gut  aitSgctrotfnet,  unb  im  frifdjeu  Butter  gefdjwtfct, 
burdjgefetyt  unb  gefallen,  bann  mit  (larfer  93outttton  auf* 
gefütft.  5Kan  fann  etwa  audj  ein  ©tiief  flalbfleifdj  bar* 
ein  legen,  unb  Ictßt  alle*  jufammen  wotyl  auffodjen; 
»enn  tiefe  ©uw>e  fer&iert  wirb,  fo  mug  fte  fefjr  flarf 
fet>n  /  unb  bie  geriftetert  Srobfdjnttten  feljr  wetdj. 

10*  Potage  aux  poids  verds.    ©rüne  GFrbfenfuppe« 

SBetm  We  grünen  (Srbfen  auflgeldfet  jtnb,  fo  lägt  matt 
fle  in  frifefeem  »ntter  fdjwifcen,  giebt  etwa«  Beaten* 
irofl  unb  ©al|  barein,  füttt  fte  bann  mit  guter  «ouittioit 
auf,  unb  legt  tin  ©tief  Äalbfleffä  baju.   $ie  (frbfett 
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muffen  gan$  n>efcb  gefegt  fepn,  audj  tj!  e$  nÄtljig  efat 
*P aar  ger6flete  23robfdmirten  barunter  rairf odjen  511  laffcn, 
bamtt  bte  Grrbfen  ftcb  btnbcn.  £amt  legt  man  ba$  g(cifd) 
(jerau*,  feilet  bte  (^rbfenfuppc  burcr;  ein  Jpaarfieb,  unb 
Stebt  geriete*  ©rob  barem. 

11.  <?rbfcnfiippc  mit  ©pect   Potage  aux  poids  et 

lards. 

Jrocfne  Srbfen  werben  gewafcfyen,  in  einer  Saffcrolle 
tntt  (Epecf  jufammen  meid)  gefodjt,  unb  bentad)  burdjge* 
trieben.  Siuffer  biefen  werben  6etterie ,  ^aflütat,  gelbe 
JKitben,  *Peterftfwur$cl  ein  wenig  in  2Ba(fer  blanfcfeiert, 
unb  mit  ben  burdigefetyten  (£rbfen  gefegt,  welche  mit  gu* 
ter  Söouittion  aufgefötft  werben  muffen,  hamit  fle  nicfjt  |if 
b{cf  werben.  f8tym  Shtrtcfjten  giebt  man  baju  gerAftete 
©emmelfdjetben,  unb  garniert  (Te  mit  bem  gefoltert 
Specf ,  au*  wirft  man  uedj  etwa*  ©ety,  Pfeffer  unb 
Sflndcatennuß  barein. 

> 

12.  Coulis  ä  la  Reine. 

©on  einem  gebratnen  gem4f?eren  /ungen  £u$n  wirb 
ba$.weiffe  feine  gleifcf)  fyerauögefdmitten,  bann  eine  £anb# 
t>o!l  üBanbeht  bfanfefeterf,  bie  £aut  bat? on  abgezogen,  unb 
(?e  in  frifebeö  üffiaffer  gelegt ,  Ijernad)  herausgenommen, 
abgetroef net  unb  im  ^eibflein  fein  mit  Qfyerweiä  geftoffen. 
j&aju  fige  man  eubfid)  audj  ba6  Jpüljnerfleifd?  gut  etwa« 
in  WU)  geweichtem  $3rob,  unb  faf)re  fo  lange  mit  bem 
(Steffen  fort,  bi*  am  redjt  fein  ift.  Dann  wirb  biefe 
SHaffe  in  eine  Gajferofle  getfjan,  ©al^  etwa«  9Ru$catbI& 
t^e  unb  gute  JBouißiou  bajugefefct,  unb  auf  gelinbem 
^ofylfeuer  gefodjt,  bld  ffe  frdftig  tft,  unb  man  biefelbe 
mit  etwa«  fuffem  ffiafjm  »ermengt,  burd?  ein  #aartucty 
fleffrtyen,  jur  SEafel  (tarieren  faira. 
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13.  5frefc$fuppe.    Coulis  d'ecrevisses. 

9ttan  nimmt  Ärebfe  fo  mel  man  Witt,  ftcbet.fte  ab, 
nnb  (lögt  fle,  nacbbem  bie  3cfnt>eifc  auögelofcr  (mb,  nnb 
baä  Gittere  herauSgenommc*  würbe,  mit  Starter  m:b  ein ' 
^  9>aar  gerieten  ®emmclfdietben,  im  9^et6ftctn  gatt)  fein. 
X5o  (teilt  man  fte  in  einer  (Sajferotfe  aufä  gaicr,  giebt 
©alj  unb  üflu$catblut()e  barcin,  unb  lagt  (Tc  eine  $kile 
fcfcwifcen ;  bann  tt>irb  S3om'fiton  barauf  gegoffen,  unb  allcS 
fortgefodjt  btö  jum  2lnri&ren.  2lujfcrt>em  werben  ein 
9>aar  (5t)botter  abgeflopft,  nnb  in  bie  Ärebäfuppe  gerührt, 
alles  burd)  ein  £aartucr?  auf  gercflete  ©cmmelfd'cibcr! 
flefeifjet,  bie  Äreb$fd)Wcifc  barein  gelegt  unb  fermert,  • 

l4r@agofuppe  mit  3u$*   Sagou  au  jus. 

©in  t)al6  <Pfunb  €ago  wirb  mit  faltem  ffiajfer  et* 
itigemal  abgewaschen,  bann  im  Söaffer  £  (Sruube  blau* 
'  friert,  auf  ein  jpaarfieb  gelegt,  unb  mit  frtfebem  ÜBaffer 
abgeholt.  #ernad)  wirb  ber  <5ago  in  eine  (Safferolle  ge* 
rfyan,  mit  gutem  3ue  c*ber  Stauülion  aufgefüllt  unb  ba$u 
feingebaefter  Sauerampfer,  $6rbelfraut,  ^aftfnaf  nnb 
ba$  (Selbe  ttom  tfopffalat  gelegt.;  t>at  er  fo  eine  fjalbe 
©tuube  gefönt,  fo  fennert  man  il>n  mit  geröfleten  Sem* 
melfdjeibe*. 

15*  Coulis  ou  puree  de  lentilles.     (Suppe  Mit 
£tn|eru 

üttan  foebt  bie  üinfen  in  guter  gleifcbbritye,  unb  fei* 
l,tt,  wenn  tiefe  ganj  weid?  fmb,  gefdjmtrne  3n>iebeln  üt 
23utter,  Xiefe  mengt  man  unter  bie  ?mfen,  giebt  2ßur* 
jelwerf ,  ©alj  tmb  «Pfeffer  barein,  unb  lapt  fie  nodj  ei* 
«ige  3^tt  foefcen,  bod)  barf  man  (Te  aud)  nidjt  ju  biet 
»erben  laffen.   Dann  werben  bie  Sütfeit  mit  ber  &ouU* 


Digitized  by  Google 


C     7  ) 

liott  burdj  et»  Jpaartud)  gefettet,  unb  fo  fann  matt  Belie# 
bigen  ©ebraud)  bat>on  madjen, 

16*  Pure'e  ou  Coulis  de  navets.  SKüfcenfuppe. 

SÖeiffe  9?üben  »erben  gefcbilt  nnb  aufgefdmitten, 
mit  gutem  gett  ober  frifdjer  Butter  in  einer  (Safferoüe 
auf  ßoWfeuer  gefefct,  ein  wenig  jerflcßener  %u4ex  bar* 
ein  getfjan,  «nb  atteS  gufammen  flarf  tyetg  gemacht  OTan 
laffe  bie  Gliben  barin  fo  Ian$e  anstehen,  bte  fie  garbe 
befommen  ,  bann  futft  man  jTc  mit  guter  ©ouidion  auf, 
fallet  (te  nnb  lagt  fte  redjt  weid)  fodjen,  um  julefct  aU 
Ui  burd?  ein  Jpaartud)  feigen  ju  fimteiu 

17*  9fetf5fuppe  mit  Jfföffen.    Soupe  au  ris  et  kc- 
nefle. 

din  i)a\b  $funb  Dfeiß  wirb  im  2Baff>r  abblanfdnert, 
«ufferbem  in  einer  (Safferolle  i  spfunb  Sutter  jerlaffen, 
nnb  ein  wenig  9ttef)l,  etwa  ein  Kaffeelöffel  »ott  barein 
getfjan.  £tc£  lagt  man  gufammen  fdjwtfcen,  gießt  SSouil* 
lion  bajn,  unb  legt  ben  DSctß  fcte  auf  eine  Xaffe  Boll  f)in* 
ein/  baß  er  fod?f;  feüige^acfteö  tferbetfraut,  ©aueranu 
pfer  unb  *pertulacf,  6al$  unb  5ftuäcatnug  mifdjt  man 
übrigen^  aud?  nod)  bep.  £cn  ;urikfbeba(tenen  9ietg  lagt 
man  nod)  etwaä  feeben,  unb  bann  falt  werben;  hierauf 
rütjrt  man  ihn  $u  bem  üoefenreig.  8obalb  fte  gar  ftab, 
fann  man  btc  £uppc  anriehen,  bie  Dorfen  hinein  legen, 

«nb  etwa«  ÜRuäcatnuß  barüber  reiben* 

»  • 

18*  ©uppe  von  Spargel  unb  jungen  Sauben»  Aux 

pointes  d'asperges  et  pigeons. 

SBicr  junge  Xaxxbtn  werben  bte  $um  Äocften  re&tlfdj? 
gubereitet,  bann  laßt  man  fie  in  Souillion  einigemal  auf* 
lochen,  hierauf  in  einer  (Safleroöe  ein  fjalb  9>funb  ©utter 


X    *  » 

jergefjen,  ein  SBtertelpfmtb  SBltty  barin  febwifen,  nnb 
füllet  eine  Sföaaß  33ouitfton  barauf.  ^eterftlic  im  ®an* 
gen  wirb  mitgefoerjt,  aföbami  a6er  wieber  tycrau^gejogem 

Die  Xauben  »erben  in  bic  6uppe  (jineingelegt,  wenn 
ber  ©pargel  gepufct,  gefdinitten,  unb  im  28affer  6lan* 
fdjiert  tf*  j  aläbanu  wirb  and)  er  in  bie  Suppe  gelegt, 
nnb  ein  ©tieferen  3«cfer  barcin  getf)an.  —  J)od)  barf 
bie  ©uppe  ntdjt  füg,  fonbern  nur  angenehm  fetymeefen, 
auefe  6a(|  unb  etwas  SRuäcgtnitf  u(d)t  »crgejfen  werben» 

• 

19«  9luMfuppe  mit  %n$.    Verniicelles  au  jus. 

g-ein  0cfrf)ntttnc  Rubeln  werben  im  SÖaffer  Man* 
friert,  eine  Jpanb&oll  Wrbel  nnb  «Portulacf  redit  fein 
gefyacft,  mit  flarer  3u$  einigemal  aufgefodrt,  bie  rrecfe# 
tiett  9?ubel  hineingelegt,  gefallen,  barauf  SWuScatblütfyc 
baju  getrau,  nnb  fo  auägefocfyt. 

ao<  ©uppe  *on  wetffen  ©o^nen  unb  #amme(fletla% 
Soupe  au  mouton  et  haricots  blancs, 

9ttan  nimmt  eine  gnte  Portion  getroefnete  fdebntu, 
unb  foAt  ffe  in  ©aljwaffer  weidj;  fein  gebaefteä  2Bur# 
jelwerf  fd)»t&r  man  im  33utter  red)t  ftarf,  bann  legt 
man  bie  Söobuen  Innern,  füllt  ffe  mit  guter  JBouillion  auf, 
nnb  läßt  atleö  fodjen,  btä  bie  9ßur$eln  weid)  ftnb.  Dann 
(ireiefct  man  e$  burd?  ein  Jpaartud),  giebt  etwa*  ©alg 
unb  3Ru$catnuf  ba$u,  unb  ferner*  bie  ©uppe  mit  ge# 
wurfeltem  $rob.  3u  gleicher  3eit  wirb  eine  jpammelfr 
Bruft  weid)  gefo*t,  in  ©riefen  gefetyntren,  mit  ©alg  nnb 
Pfeffer  nnb  gertebenem  ©emmelbrobe  befrreuet,  auf  bem 
9^ofl  grilliert,  mit  JButter  fregoffen  unb  auf  einein  %4*1 
mit  jur  ©uppe  grgttatt 
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SU.  ©uppt  t)on  Äopffafat  mit  einem  alten  #u(m. 

Soupe  aux  laitues  avec  une  poule. 

Sßon  fed)$  fd?6nen  Salatfopfen  nimmt  man  ba$  3n* 
tierfle  (bie  £erjdjen) ,  fdme ibet  fie  redjt  fein ,  blanfduert 
fte  im  2Qafler  ab,  unb  legt  fie  auf  ein  jpaavftcb.  jpicr* 
auf  laßt  man  ein  SSiertelpfunb  SButter  in  einer  £ajferoUe 
|ergeben,  mifebt  4  Sott)  fetneä  SKeftl  ba$u  unb  lagt  ben 
<5alat  barm  frfwngen.  Jpat  man  5  SBeuittion  beygcgof* 
fen,  fo  muß  ber  Salat  nod)  eine  balbe  Stunbc  foefren. 
3ft  bie  Suppe  gar  fo  rüfyrt  man  fTe  mit  ü  (h;ern  ab,  unb 
giebt  fie,  nebji  bem  alten  ,£ut)u  gur  Xafcl. 

22*  Sine  SBetnfuppe  mit  33i£cutt,    Soupe  au  vin 
et  biseuit. 

3roan$ig  (£t)botter  werben  mit  einer  5flaag  QBetit 
Aar  gerührt,  Surfer,  nnb  ein  Stucfd)cn  Simmct  ba$u  ge* 
tftan,  unb  fo  auf  bem  geuer  bod)  unter  bejtaubigem  Um* 
rubren  einmal  aufgefod)t,  mil  bie  Grippe  foujt  jufam* 
wen  läuft.  2öenn  man  roitf,  fo  gießt  man  aud?  eht>a$ 
SBaffer  barein;  übrigens  roerben  2?iScuit  $ur  Suppe  ge# 
geben» 

23»  ^abergrü'jfuppe*  Semouille. 

Crä  wirb  £abergru$e  burdjeinanber  gernfirt,  eine 
Sfunbe  gefoefot,  unb  fobalb  fte  redjt  fcfyleimig  tft,  bnrdj 
ein  Qaavtnd}  geftridjen.  hierauf  »erben  3  Duart  Jpa* 
&ergru$fd)leim  mit  8  Gfybottern  abgezogen,  3ucfer  nad) 
belieben,  geroßete  ober  in  S3utter  gebratne  unb  rourflirf) 
gefdmittene  Semmeln,  aud)  nad)  Gefallen  große  unö 
Heine  SKoftneu  Ijinjugetban  unb  fewiert, 


•f 
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J?raurerfuppe  mit  wrfo&rnen  Gfycrm  Soupc 
aux  herbes  et  oeufs  pochees. 

3u  biefcr  ©uppe  lo*ß  t  man  ein  halb  <pfunb  S3urter 
fdwelpt,  mtb  in  biefer  wieber  bie  innerften  gelben  £erj* 
blatte  »on  jwep  6alatf6pfen,  eine  ftanbuoll  eaueram# 
pfer,  <Porrulacf,  Spinat,  tforbelfraut,  einigeö  in  SÖur* 
fein  gefdmitteneö  $öur$clwerf,  unb  ein  ^>aar  ?6ffel  »oU 
9flehl  fchwt&en.  £ie  fAmmtltcrtcn  hier  benannten  ©egen* 
fiänbe  werben  fobann  mit  einer  frarfcit  9)Jaaß  53oiu'Ütort 
flar  gerührt,  worauf  man  btffe  Suppe  fo  lange  fachte 
foeben  faßt,  bte  bie  Kräuter  barin  rcdjt  weich  geworben 
h  ftnb.  Httiferben  werben  8  Spbottern  mit  einigen  86p» 
fei  »Ott  ffiafferä  flar  gerührt,  unb  bie  ©uape,  wenn  man 
fie  anrichten  will,  hamit  abgezogen,  aud)  Semmelfchci* 
ben  unb  »erfahrne  Grper  noch  hinein  gegeben,  jpaben 
bie  dper  nnn  einigemal  im  ffiaffer  aufgtfoebt,  fo  fiifylt 
man  (ie  mit  falfem  3Baffcr  ab,  unb  legt  ffe  in  bte  Sup* 

pe,  in  bie  man  nod)  SWuäcatnuß  reibt 

»  « 

25.  ©uppe  üon  grünen  Gfrbfcn  mit  jungen  #üfmern* 
Soupe  aux  poids  verds  et  jeunes  poulets. 

Sßlan  richtet  ein  paar  junge  £ubncr  ju,  unb  focht 
ffe  in  einer  iBraife  nur  halb;  bann  bricht  man  eüicDuan* 
*  tität  junge  Srfcfen  au«,  fdiwi&et  bie  feinften  baruuter  in  « 
einer  (Saj^rotfe  mit  einem  etücf  Butter,  wo$u  man  nach 
belieben  etwaä  3ncfer  bepfefcen  fann,  tbut  einen  Eßlöffel 
twU  Wiehl  ba$u,  rityrt  bieg  mit  einem  Quart  recht  guter 
SSouillion  flar,  legt  hierauf  noch  ein  SBüfdjelcfyen  $cter* 
fllie  unb  ^fefferfraut,  wie  aud)  bie  jungen  #üfyner  fun* 
ein,  unb  lagt  atte«  weich  foehen.  Die  großem  (frbfen 
werben  mit  ^fefferfraut,  gelben  Äopffalat,  einem  Sie* 


» 
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ftfofimb  33utter  unb  etwad  9Kel)l  gefdmrifer,  mit  ber  ni* 
tbigen  $3onillton  aufgefüllt,  eine  £tunbe  langfam  gefegt, 
einige  gelbe  Drüben  l)in$ugctbau ,  unb  fo  }ü(e$t  bwd)  ei« 
£aarfteb  gcjrridjen.  (Sobalb  bie  jungen  £mbiier  weid) 
fmc,  fo  werben  fic  in  bic  Xerrine  gelegt,  unb  grüne  £rb* 
fen  nebfl  ber  anbern  6uppc  heiß  baruber  angerichtet, 
aud)  ein  wenig  <5alj  unb  Üftuäcatnuj?  barcin  gegeben, 

*6.  Chapon  au  ris.    Äapaun  im  JKeiß» 

SGacbbem  man  einen  fd>6nen  Kapaun  gepufct,  rein 
aufgenommen  unb  gewafcfyen  t>at ,  fo  wirb  er  mit  einem  I 
Xucfo  abgetroefnet  unb  brcfilert,  nad>l)er  in  eine  (SajferoKe 
gelegt,  mit  guter  ißouillion  aufgefüllt  unb  gefoebt.  £>ann 
lagt  man  gelbe  Dauben,  ein  paar  3roiebeln  unb  helfen,'  j 
mit  einem  fyalbem  <pfunb  feinem  9iei§,  ber  511  mehreren* 
malen  in  frifdjem  Sffiaficr  gewafdjen  werben  inufl,  jwep 
Etunben  langfam  foeben,  unb  febäumt  ifm  fleißig  ab„ 
55et>  bem  Slnricfcten  werben  auä  bem  Kapaun  ber  iöütb* 
faben  unb  bie  £6l$er  $um  $lu$fpreifcen  beraub  gejogen, 
er  auf  bie  platte  brefiiert,  unb  ber  Dfeifl  baruber  ge* 
goffen,  bie  gmicbeln  unb  gelbe  Dfuben  tyerauägelaffen, 
bodj  3alj  unb  Pfeffer  nid)t  yergeffen. 

27*  Soupe  ä  Poignons.    3n^ckcIfuPPc*  r 

SBenn  man  1 8  3roiebeln  gefcbalt,  unb  jebe  in  jme» 
6tucfen  gefdmitten  f)ar,  wirb  ein  SSiertelpfunb  Butter  in 
einer  @afferolle  auf  Äofylfcuer  gefegt,  unb  bie  3wiebeln  j 
barinnen  ftarf  biö  311m  Sttrannlicrjtwcrben  gefcfcwifct,  f)er* 
na*  mit  Sonillton  ober  5ßaffer  aufgefüllt,  eine  fyalbe 
6tunbe  gefoc^t  unb  aulefct  et»a$  ©als  unb  Pfeffer  ba$u 
gegeben* 

| 
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2Q.  Potagc  aux  herbes  maigres.  Äräuterfuppe. 

(£mc  Jpanbooff  Sauerampfer,  itopffalat,  ärbelfrauc 
Wtb  junge  treffe  werten  gemäßen  unb  mit  bem©dmetb> 
roeffer  fem  gefebnitten,  ^ernac^  im  Butter  paffiert,  unb 
sntt  ftarfer  S5pittffton  aufgefüllt,  6alj,  Pfeffer,  aw*  et« 
tta6  üDtocatblumen  ba$u  getrau  unb  eine  fyalbe  ©tunbc 
gefoebt.  S3ep  bem  Slnricbten  wirb  biefe  ÄrAuterfuppe 
«od?  mit  4  @9bottem  legiert,  unb  geriete  6emme> 
Reiben  barein  gegeben. 

39.  Ä  la  puree  de  gibier.   JOurcfjgejlridjene  2Btßv 
pretfuppe* 

3n  einen  £opf  (SWarmite)  »on  mittlerer  ©r6f  e  »er* 
ben  einige  ©djm'tten  fcb&neä  3f  tnbfleifcb,  ein  Äalbäjarret, 
ein  altetf  Sflebbulm,  ©petf,  SwieMn,  gelbe  Drüben,  6el* 
lerie  im  ®an$en  unb  etliche  ©emuqnelfen  gelegt,  wenn 
atted  einige  3eit  angezogen  bat,  mit  Söouillum  aufge* 
füttt  unb  langfam  gefoebt.  60II  bie  ©uppe  reebt  fräfttg 
»erben,  fo  uebme  man  baju  nbeb  SKefte  t>on  gebratenen 
gafanen  ober  ^eb^bnern,  im  gatt  aber  biefe  nidjt  t>or* 
rAtbig  »dren,  wirb  ein  Stetten  gebraten,  unb  wenn 
c$  ausgefüllt  ifr,  im  JKeibftein,  mit  in  äöouittion  einge* 
tauchten  Srobrinben  red)t  fein  gejlojfen,  mit  obiger 
23ouillion  aufgefüllt,  unb  bureb  *in  £aartucb  geftrieben, 
2B4re  jie  aber  aUjubtcf  geworben  fo  gieße  man  33ouil* 
lion  barauf,  falje  unb  laffc  «oeb  auf  b«ff«  2*f*e 
fleben,  benn  fodjcn  barf  fie  altfbann  nfebt  mebr.  S3epm 
Anrichten  fennert  man  gewürfelte*  55rob  baretm 

30,  A  Plraperatrice.  Äatfertnnenfuppe, 

2>re»)  £wlmer  werben  jugerkbtet  unb  am  ©pte*  ge# 
traten.   <5ütb  ffe  ausgefüllt,  >  wirb  ba*  gleij*  »on 
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Hn  Ställen  auSgetöfet,  mit  föntet  nnr  im  SPaffer  ge* 
idweUtcm  Steig  al6  ein  ^flfir  Slnricbrlöffel  »cd  auSma* 
d>en,  gut  gesoffen,  mit  guter  JBeuilKon  abgerührt,  unb 
rurdi  ein  jpaartiid)  gefeilt.  Sllcbann  giebt  man  fcricl 
fcouiUien  fcarcin,  baß  bie  Suppe  Weber  $u  tief,  nodi  $u 
cumi  auffallt,  runb  auägcfcecbciieö  wcificS  Srcb  ttirb 
bann  xxqü)  impfen  getroefnet,  unb  in  bie  Suppe  gegeben, 

31.  B  (Million  de  sante.  ©cfuntf?cit3fiippe. 

TOan  legt  3  ^frntb  tfalbjleifrfv  5  «Pfunb  ftiiibfleifcfr, 
ein  altc$£ul)n,  5  gelbe  Diüben,  3  weiffe  Gliben,  4  große 
grciefceln,  einen  fetten  gelben  Äopffalat,  eiwaö  $ib& 
telfraut,  gnfommen  in  bie  Gaffcrolle,  gieße  eine  gute  iWaajj 
Sßoffer  barein,  unb  lafie  alleö  auf  jrarfem  töohlfeuer  uiw 
ter  forgfältigem  Slbfcfcaiimen  fedjen,  btö  eö  mid)  tft 
2Benn  biefe  ißouillion  Frdftig  genug  ijt,  fo  wirb  btefelbe 
turdj  ein  ^aarruefy  gefeiljet,  baö  gett  aber  giwor  gänj* 
lieb  abgefcWpft.  £ann  fann  man  auö  biefer  25ouilfton 
He  tjortrefflie^ften  Suppen  bereiten. 

52.  Potage  a  la  chicoree.  (£nbfeienfuppc. 

Wlan  blanfdjiert  bie  (Snbunen  im  "SBaffcr  ab,  briteft 
jte  forgfattig  au$  unb  paffiert  fte  in  frtfcfcem  Butter 
auf  $ot)lfeuer;  nad)  ffiillführ  Fodjt  man  and?  Sellerie* 
Ednüten  baju.  £icrnad)  füllt  man  gute  Jöonillion  bar* 
auf,  unb  laßt  bie  Suppe  eine  2ßeile  foeben;  et)c  fic  an# 
gencrjtet  roirb,  legiert  man  fle  mit  einigen  Grpbottern, 
unb  giebt  gebdfyteä  23rob  barein. 

33.  Potoge  aux  choux.  2Betßfrautfuppe. 

Sd'ene*  roeiffeä  tfraut  n>crb  in  ber  Ütfitte  burdjge* 
ftbm'tten  unb  im  Safjroaffer  blaufcrjicrt,  l)ernad?  am  tem* 
fclben  genommen  unb  auf  eine  Sertuette  gelegt,  bie  flar* 
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fen  härter  unb  ber  ^trottf  r>eratt$gefcrmftren,  ba$  %w 
trttfbfeibenbe  mit  <5alj  beftreuet,  in  niedrere  ^aefetc  gu* 
fammengerottt,  wir  Sßinbfaben  $ebunben ,  unb  in  einer 
guten  53raife  »eieb  gefoet>t.  93et>m  Slnridjten  wirb  ba* 
toetge  Ärai*  auf  eine  eenoiette  gelegt,  ba*  gett  bat>on 
fcbgetrocfnet,  in  ©*eibert  gefdmitten,  in  bie  Terrine  mit 
S5rcbfd)eiben  Cgcbacfenem  23rob,  (Srouton)  rangiert,  unb 
bie  (Sonfome'  barüber  gefettjet. 

54»  Arne  croutons  a  la  puree, 

i  Sluö  »eifern,  in  bÄnne  6ebetbeh  gefäntttenem  Brobe 
werben,  mit  einem  f (einen  rtiitbcti  3lu$ftecber,  in  ber  ®r6ge 
•eine*  Sierimbjjwangtgfreuserftticfeö  ot)ttgef%  30  ©fftefe, 
jur  (Suppe  befMmmt,  auSgeftcdyen;  atöbann  ein  ©tief 
,  JBurter  in  einer  (5afferoffe  anf  Äofylfeuer  r/ei§  gemacht, 
ttnb  bie  erwdbnreri  auägejtodmen  $robe  ((Srouton)  barin* 
tfen  gelblich  gebaefen.  ^5ci>m  Knrtcbten  »erben  biefe  in 
eine  Xerrme  gelegt  /  nnb  ein  febon  zubereitetet  (Jrbfen* 
ober  Sinfeupurce,  (f.  oben  Mo;  io»  unb  15.)  mdjt  gar 
|u  bief  barüber  gegoffen. 

35*  glf^faW*    Coulis  de  poiäsons. 

©ttiefe  »oft  Jftrrpfen  ober  £ed?t  »erben  mit  S3rob* 
fdmitten  unb  $roe\)  (Sfyern  gebaefen,  in  einer  (Saflerotte 
mit  erbfenbritye  ober  JöouiKion  aufgefüllt,  gefafjen,  unb 
mit  £injufugung  *on  2Burjef»erf  barinnen  weicrj  gefoefet. 
©e^m  §lnrid?teit  mu§  attcä  bufd)  ein  jpaartucr;  gefeilt, 
unb  (Srouton  (gebaefenee*  Jörob)  unb  ct»a$  ÜHuäcatennuf} 
fcarein  gegeben  »erben*  ■ 

36.  gröfdrfappe.    Aux  grenouilles. .»       .  \ 

1  Die  $r6fd)e  »erben  rein  gepufcr,  ge»afcben  unb  4* 
faljen,  mit  öutter,  feiner  $eter(tfie  unb  3wiebeln  auf 
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Äoblfeuer  gefdjmngt,  gelbe  Rubelt,  £and>  unb  Bewerfe, 
fammt  einer  üi  Sracf cn  gefd>mr(cneu  Semmel  frarein  ge* 
tfyan,  mit  23oiutUon  über  Cf rbfci.ibrut)e  aufgefüllt,  unb  fo 
eine  <St«nbe  lang  gefegt.  Söcp  bem  Stimären  werben 
ffe  bnreb  ein  Jpaarmdj  ^cfcihct ,  imb  gewürfelte^  ftrojj 
bareiit  getljau. 

37»  Jlai|erfuppe.    Soupe  u  rEmpereur. 

9Han  fcblägt  fcer  altem  ein  gan$e$  (5p  unb  nacMtäc 
noch  aebt  Ci"9büttern  jufamtoen,  flopfr  ftc  wol)l  ab,  unb 
gießt  ein  $ierteluiaag  jjut  eingefügte  SofifotitCc  barem, 
pariert  aUV3  burd)  ein  Jpaarüicb,  beflrctd^t  einen  paffen* 
ben  ftorm  mit  Untrer,  tlmt  bie  $2ajfe  tymeiit,  nnb  ilellt 
fie  in  foebenb  5Öajfer,  ^amit  (Tc  (tarf  Juftomc»ae!j«| 
<5obalb  bieg  genngfam  erfolgt  unb  aKeö  auägefuMt  ift, 
fo  wirb  c3  herausgenommen,  «nb  in  Btucfen  gefdmittert 
üt  bie  £errine  getban,  etwas  gebäfyteg  $rob  baju  gc* 
legt,  «nb  mit  fodjenbcr  Öonfomec  aufgefüllt. 

38.  Gbamptgnionfuppe.  Soupe  aux  champiguioiid. 

§rtfcfce  GfyamptgntonS  werben  gepult,  gewafdien,  iit 
<Etücfen  gefdmitren,  unb  einftwcilen  in  frifebeä  SSaffW 
gelegt,  bannt  (Te  weiß  bleiben.  #ernad>  fe$t  man  eine 
Gaffcrolle  mit  Butter  auf  .ftofjlfeuer,  legt  fein  gel)acfte 
3wiebeln  unb  ^eterfffie  barein,  unb  IdfH  {Te  gut  fct)Wi$' 
jen,  giebt  8a($,  Pfeffer  unb  erwaö  ÜRuScatMÄt&e  baju, 
unb  füllt  ffe  mit  ftarfer  Gonfome  auf,  bamit  biefelbeu 
mit  ben  (Sbampignionä  wo!)!  fodjen  fonnen.  Grfje  mau 
(Te  anrichtet,  legiert  man  (Te,  unb  giebt  Grouton  fgebafr 
fene  $robfd;eiben)  baxiin. 
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Sffdtftö? c  mit  QFrfcfenfu^pc*    Keneife  de  pois- 
;  sonä  au  poids*  • 

^  SMan  lofe  $wep  ©tucfe  Jpecfyt,  ober  Karpfen  toon  bert 
(Sr&fcn  ab,  $ief>e  bic  #ditt  binweg,  unb  fefmeibe  fte  fein* 
Su  t)tcr  2ot{)  frifefam  5ÖUtter,  ben  man  fÄtfmig  abrührt, 
werben  swej?  in  Wlitdi  geweichte  Äreujerfemmeln ,  eüt 
gan^cö  (£9  unb  3  (^botter,  nebfl  gwe$  ^gtöffeln  &oflf  1 
9taf)tn  beigefügt/  2Ru$cathlütt)e  ünb  6d$  fyineingegeben, 
unb-  fo  biefer  mit  bent  ffetitgefcfyuittemm  gifdje  üeVfe&te 
Steig  eine  Seitlang  gut  a6ger§l)rtv  '  £>amt  formet  matt 
ffrinc  Äfoße  barauö  ,  welcfce  man  entwe ber  baden  ober 
fiarer  (Sr6fch6rü^e,abfüdj?n  faun.  Sebodj  mu§  bep 
tyem  2Inrid)tert  eine  ßerettö  fertig  ^entadtfc  bitrdjgetric* 
6ene  (£rbfenfuppc  bar über  gegeben  werben.  3n  biefe 
Crrbfenfuppe  mad)t  man  aud)  -  geWofydiäje  6emmeJfl6ge^. 
weide  man  gc6acfen,  ober  imJIBaffer  abgefoebt  baju  few. 
Bieren  fann.  £i,e  oben  angegebene  Jarce'  tpirb  .  abetf 
weit  Befler  auöfatfcn,  wenu  jte  gejlojfcn  unb  bitrctj$  Jpqar* 
ftcb  gejiricfjcn  wirb,  .... 

40.  Essence      gibier.    eff^J       SBtlbprtf*  ' 

(5$  werben  jwe^  junge  jpafen,  nebji  eben  föttietDteb* 
|4()nern,  wefefte  aber  md)t  in  (?ffig  gelegen  fe^n  burfen> 
5  ^funb  iRinbfleifd),  unb  eben  fosiel  $albfleifd},  in  eine« 
Hopf  gelegt»  eine  «outeüle  weif  er  SBein  baretn  ^egof- 
ffn/  unb  auf^oblfeuer  langfam  gefoebt,  bodj  barf  ba$ 
jmr  fo  furj  gefdjetyen,  bte  eö  betwafye  einer  ©face  ätmlitty 
ift  SO?an  fiiUt  beu  'Zopf  fobann  halb  mit  ^cutüiou/ 
l)alb  mit  (Soufomee  auf,  jebodj  nid)t  überflüjTtg.  $luffer# 
bem  giebt  mau  jefct  nod)  baju  3  gelbe  Rubelt,  10  ganj* 
3wiebeln,  etliche  ©ewürjnelfen,  X^miau  unb  $3afjftcunf, 
unb  lißt  alle*  eine  gute  etunbe  unter  oftmaligem  unD 
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forgfalttgem  $6fdj4umen  langfam  Foefjetf.  3ft  bi'e  @ffert| 
gar,  fo  tnug  ffc  furj  eingeredet,  aber  et)e  man  ffc  burd) 
etne  (Seröietrc  feirjet,  ba$  grtt  batwn  abgefdjopft  wer* 
ben.    2Iucfc  siebt  man  fein  £aJ$  baju* 

■ 

4U  ä  ltpuree  de  marrons.  ^Jtire  i>cn  Sajfamem 

SSon  einem  ^Pfunb  ($artanteit  wirb  bie  braune  <5cbalc 
herunter  genommen  unb  @ajlametv  barauf  in  fiebenb 
Üöajfer  geworfen,  bannt  (Ter)  bie  innere  jpaut  ablofe.  €?o# 
bann  wirb  ein  Stücf  Untrer  mit  etwa£  3ucfer,  in  einer 
(Safjcrolle  auf  tfoljlfeuer  gefebt,  um  biefen  mit  ben  ($a\ia* 
irictt  ftarf  angießen  $u  laffen,  nnb  bie  Gajferolle  mit 
Söomttion  ober  Gonfome'  aufgefüllt,  9?un  foetyt  man  fte 
folange,  fcte  ffe  roctd?  genug  geworben  finb,  um  burd) 
ein  £aartud)  gefeilt  werben  $u  fomten,,  nnb  fafyt  fte  $e« 
l)ortg.  3ft  ba$  *Pitre'  etwa  $u  bief ,  fo  gießt  man  nodf 
(Sonfome'  baju,  uub  fenuert  fte  mit  gewürfeltem  £3reb. 
^r/  2luf  ebenbtefelbc  2lrt  wirb  ba$  iartoffelpure  toerfer* 
ttgt,  nur  werben  unter  bie  $crf#mtienen  tfartoffefn, 
3wiebeln,  £aud),  &etferie,  gelbe  9Mbcn  unb  ^eterfilie 
genommen,  unb  auf  obige  Üßetfe  toerfaJjren.. 

42*  Panade.   ^Janabe*  . 

©irrflid)  gefcfynittned  Srob  tut  Cfert  getroefner,  wirb 
mit  guter  JBouillton  uub  einem  6tucf  frifeben  23utter,  ju* 
fammen  in  einem  Siegel  ober  (Sajferottc  auf  $ot)lfeuer  ge< 
fefcr,  <Salj  unb  ÜRuöcatuuß  barem  getijan,  unb  reefrt 
weid)  gefodrt,  t>am  bep  bem  ferneren  mit  fed<$  £t)er# 
gelb  legiert. 

43.  Suppe  *>on  93(umenfoH*   Aux  choux  fleurs. 

ütfan  nimmt  ofwgefaljr  5  gute  Stauben  $fumeufo()l, 
lagt  ir)n  fauber  piujen,  unb  tn  etücfcn  fd;nciben,  irt 
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Safywavfer  r»al&  Hanfrfucren  unb  in  SflouflKon  wewfr  fc# 
cbjen.  Die  55ouittion  muß  aber  über  bem  $eM  ftrbctu 
JpiVrmtf  wirb  ein  S3icrtclpfunb  Butter  mit  6  ?otf>  9Net)l 
gefcbroi&t,  imb  mit  einer  guten  SRaaß  ^otutlion,  bieje* 
«ige  »cm  SSlumenfobl  mttgerecbnet,  flar^crdbrt,  ber  ^iu* 
mcnfobl  aber  rrocfen  in  bie  Xerrine  gelebt.  ©obalb  rnflt 
bie  ©nppe  gut  fccrfocbt,  unb  geb&tig  abgefcbaumt  wor* 
ben,  wirb  ffe  mit  8  (J^bottern,  bie  vorher  mit  einem 
JBiäcben  ^Baffer  flar  gerührt  werben,  abgezogen  unb  auf 
bem  SMumenfobl  angeriebtet.  £at  man  nun  noeb  etwa* 
SWuöcatmtß  ba$u  getijan,  fo  fann  bie  ©uppe  jur  Xafel 
gegeben  werben* 

> 

X 

44*  #am6uttenfuppc  mit  Sßeut-  Aux  eglantines. 

<S$  »erben  trotfne  $ambutten,  auf  12  ^erfonen 
©I)ngef%  ein  unb  «in  f)alb  *Pfunb  mit  SBaffer  in  einem 
£  £opf  bet>gefe|r,  ein  ©tutfcrjcn  3immt  unb  bie  ©cbaale 
«iner  Zitrone  fyütjugetfjan ,  unb  gefoebt.  ©oba(b  (le  fo 
weid)  ffab,  baß  fte  fieb  burd)ftreid)en  laffen,  »erben  ffe 
burd)  ein  engeä  jpaartueb  gefeifyet ,  naeb  belieben  3ucfer 
fcaju  getlwn,  mit  jwet)  Duart  Sein  noeb  einmal  aufge* 
fodjt,  unb  mir  großen  ©emmelfdjeibcn  feraiert. 

45*  <Söt  tt>arm  33tei\ 

» 

2Ran  fcblagt  in  eine  (Safferofle  auf  jwety  Quart  wei# 
feä  Söicr  jroolf  (£9bottern,  tbut  3ucfer  unb  etwaä  3in* 
tnet  tn'nju,  unb  rubrt  fie  mit  bem  58ier  am  geuer  Hat. 
(sebalb  cd  einmal  aufgefeebr,  tft  e£  febon  gar,  unb  fann 
angerichtet  unb  würflieb  gefebnittne  ©emmein  barein  ge* 
geben  werben.  3u»eWen  wirb  bfefe  ©uppe  aud}  in  Xaf> 
fen  herumgereist» 
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46.  <Sago  mit  9Jfti(dj*   Sogou  an  !ait 

£>er  (gago  wirb  einigemal  abgercafdw  uitb  mit  ab* 
gefoebter  O)ti(d)  bepgefefct.  3luf  du  halb  «Pfunb  ®aao 
nimmt  mau  }  €0?tfd?,  uad>  belieben  3ucfer  nnb  etwa* 
3tmmt  baju.  ffienn  ber  Sago  ttt  ber  Sßlil&i  vedtf  auf* 
gequollen  unb  tief  gcfocr?t  i|T,  fe  wirb  bicfelbe  mit  (Ottern 
abgezogen ,  unb  warm  eber  falt  angerichtet.  Sßlan  bat 
freplid)  batet)  wohl  liefet  $u  geben,  bag  bie  Wild»  md)t 
lufammen  lauft,  bod)  erhalt  man  bafiir  bann  eine  felje 
gute  Suppe« 

.   47*  Sine  jerfa(?rne  Suppe. 

3n  einen  £opf  fcfclocjt  man  4  ganje  (f«er  ttnb  aier 
Dotter,  tfyut  ein  SBicrtelpfunb  SÖutter  uub  ofmgefabr  bret 
SSiertelpfunb  troefne  geriebene  (Semmeln,  aber  nur  ba$ 
'  Snnere  ofyne  9?inbe  (<3e mmelbrofen) ,  nebfl  ein  wenig 
9föu$carnu$  fn'n$u,  imb  ritt>vt  aKeö  wof)l  untereinanber. 
jDaju  tfott  man  einige  Reffet  &on  ber  fodjenben  Suppe, 
quirlt  e$  wofyl  burd)einanber,  lagt  fobann  afleä  in  ber 
©uppe  langfam  stehen  uub  mit  ifyr  burdtfodjen,  unb  faU 
$et  flc  hierauf  gelang. 

48*  ©eflügelflöfe.   Keneffe  de  volaille. 

2>on  einem  alten  Jpubn  »erben  bie  ©rufte  ljerau& 
genommen  unb  mit  einem  ffiiebmeffer  fein  gefdmitren, 
eine  abgeriebene  Semmel  in  5fiiH)  eingeweiht,  unb  jwe? 
$alb$  ©tieften  in  ber  SBoutllion  weid)  gefotten.  2We$ 
btefe^  wirb  barauf  üt  einen  SKeibftem  getban,  mit  einem 
flanjett  (£9  unb  jwep  (£pergelb  fein  gejtotjen,  Saig  unb 
Wmfcarnufl  ba$u  gefegt,  burd»  ein  ^ratt>fteb  ge |lrid;eu, 
tut*  Heine  Äioße  barautf  formiert. 
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II.  ©au cctt 

4g.  Sauce  veloute.   SBciffc  GouKS  ober  ©auce* 

Slbfälle  yon  ßalbfleifch  unb  ©eftögel,  Prägen,  gli* 
gel,  äMgen  u»  f.  w  werben  üi  warmem  ^Baffer  blan* 
fchiert,  hernach  in  falteä  üBaffer  gelebt,  fauber  abgema* 
fchen,  unb  auf  ein  reineS  Xuch  $um  2l6trocfnen  auäge* 
breitet,    jpat  man  ein  guteä  Stücf  Untrer  in  eine  (5af* 
ferolle  getban,  fo  lagt  man  in  Scheiben  gefcfynittene  3wte* 
ieln,  *J)aftinaf,  gelbe  Dfotben,  ein  23ouquet  von  ^eter» 
filie,  2:t)9mian  »nb  Lorbeerblättern ,  einige  Schnitten  rc* 
tyn  Schufen,  unb  ba$  obige  ßalbffcifcb  in  bem  erwetyn* 
len  Sntter  -gut  ansehen,-  unb  gießt  bann  etwas  wenig 
S3ouillton  baran.  £ieg  alleä  laßt  man  furj  foehen,  giebt 
»erbaltiüpmagig  Whbi  barein ,  unb  rührt  c6  mit  f altem 
SEßaffer,  otjngefibr  eine  23outeule,  ab,  fußt  aläbann  bie 
<5afferotte  mit  SBouiüion  auf,  uub  fo  mug  man  bie  et* 
toabnten  <£rfbrberniffe ,  welche  fo  lange  bi$  (le  anfangen 
|u  fochen,  auf  bemföeuer  umgerührt  werben,  immer  auf 
tiner  Seite  2  ober  3  Stunben  langfam  Aar  foeben  laf* 
fem    3fl  ötted  weid)  gefocht,  fo  wirb  e$  abgefdjaum^ 
fcurch  ein  £aar(teb  gefeilt  unb  f alt  geftettt. 

tiefer  Sauce  bebient  man  ftch  ju  DfagourS,  ©emu# 
fett  unb  auch  $u  allen  Saucen  welche  legiert  werben» 
Se  frdftiger  ftc  alfo  ifty  be(lo  meljr  Sub(lan$  erhalten  bie 
eaucen.  9flan  fann  fle  Up  faltec  UBitteriwg  einige 
Sage  aufbehalten. 

50*  Sauce  brunö.        '/';'   '  [' 

*  *  *         *  * 

(5$  wirb  ein  grogeS  Stic?  93utter  in  eine  ffafferotte 
getban,  auf  ßoblfeuer  jerfcbmoljen,  unb  in  Scheiben  ge* 
fcfyutoue  3  wiebeln  barem  gelegt;  etliche  ©erlitten  Salb* 
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fleifcfc,  Scfonfei™uA  Slbfäffe  t>on  OfflÄgel  baju;  jemefyr 
Me  (Sajferolle  bamit  bcbecft  ijt,  befto  triftiger  wirb  bie* 
Sauce.    Wlan  fdf t  alle*  fearf  anheben,  bamit  e*  auf 
fce^ben  Seiten  eine  ferjene  gelbe  garbe  bef&mmt,  fobami 
fällt  man  e$  auf,  t>alb  mit  öoutttion  halb  mit  3u$  unb 
läßt  atfee  langfam  (rar  foefoen.   3«gl«<fc  aber  legt  man 
audr  noefj  gelbe  9?Äben,  <5bampignion$,  helfen,  ein  53ou* 
quet  $)crerfllie,  £fot)mian  unb  i'orbeerblitter  fufammett 
baut.    Sluct?  wirb  mit  einem  grogen  Stiicf  Butter,  <*Reb! 
auf  langfamem  geuer  gelblictj  geredet.    Der  befdmebene, 
gonb  wirb  nun  burdj  ein  jpaarfkb  gefeibt,  baö  gett 
fcatjon  reiir  abgefefropft,  unb  üt  ba*  ger6fie{e  «Wehl  ge* 
gaffen,  welcbeä  man  fo  lange  umrührt,  bte  fodjt- 
&aun  wirb  e$  ein  wenig  $uräcf g ejogen ,  um  auf  einer 
Seite  allein  $u  lochen,  aud>  fcfcäume  man  bie  Sauce  6f# 
rer$  ab,  bamit  ffe  l)Äbfd)  flar  wirb.    Sie  -muß  ftarfc 
$wet>  Stunben  fedjen,  barf  nidft  gu  bi'cf  unb  niebt  ui 
bunn  fe^n,  unb  wirb,  wenn  fk  fertig  ijt,  bureb  ein  jf>aar# 
f»efc  pafftert,  unb  be?  Seite  gefeettt.    Diefe  Sauce  fanit 
man  mehrere  £age  aufgehalten  wnb  gu  »erfdjicbeuetü 
Spctfen  auwenben- 

51»  Grande  EspagnoTe., 

(Sin  gofan  unb  4  9fcbbftf}ner>  ein  Stiel  Scrnnfen,. 
einige  grege  Schnitten  »on  einem  jfalbäfdjlegel,  5  gelbe 
SHüben,  unb  eben  foöicl  große  3n>iebeln  unb  ©ewÄrjneU 
fen  werben  in  eine  Gafferolle  getban,  unb  mit  einem 
Stucf  55utter  auf  fearfem  geuer  angezogen ,  bamit  alleS 
auf  betjben  Seiten  fefcon  gelWidjt  werbe«  ?ll$bann  wirb 
bie  CSaficrolle  nutSom'fffon  aufgefüllt,  wibrenb  be$£o* 
djenä  öftere  abgefd?4umt>  unb  eine  Jöoutcüle  Sföabera 
barein  gegoffen.  2öemt  alle*  weieb  gefoebt  ifl,  wirb  eS- 
burefc  ein  Jpaarfteb  ^ajfiert    2Bie  bep  ber  Traunen  itfc 
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ber  toorfjergefyenben  Kummer  befdjriebenen  6auce  wirb 
SWc()l  in  JButter  briunlid)  geritfet  unb  obbefagter  gonb 
barein  getfyan.  X)ann  muß  man  bie  (Sauce  ncd)  brei 
(stunben  langfam,  an  bcr  SBorberfcite  focben  laffennnb 
^fterä  abfdjaumen,  baä  gett  baüon  rein  abgeben,  bannt 
fle  redjt  Har  werbe,  an*  barf  fte  weber  $u  bleidj  noefc 
gn  bunfel,  noeber  ju  bief  nod)  $u  b4nn,  unb  niebt  gar  ju 
fiarf  gefallen  fegn.  9Kan  bebient  ftd)  biefer  ©auce  $tt 
©eftögel,  gleifcfc,  äBilbpret  unb  gifdjragout^ 

52*  Bechamel. 

ein  «Pfunb  ÄalbfJeif*  wirb  wArflicbt  gefdjnitten, 
eben  fo  ein  unb  ein  fyalbeä  *Pfunb  6d)infen;  mit  biefem 
werben  einige  gelbe  [Höben  h  Heine  3»iebeln,  ein  paar 
@ewür$nelfen  unb  Lorbeerblätter,  Ztymian  unb  ein  baU 
be$  *Pfunb  Butter  in  eine  (Sajferotte  gelegt,  in  welcher 
man  alles  ganj  langfant  auf  Äoblfeucr  anjie^en  laßt, 
babet)  ffcfo  aber  wohl  in  $ld)t  $u  nehmen  bat,  bamit  fidj 
baö  barinnen  befhtblidic  gleifdb  niebt  au  beut  Soben  an* 
Icae,  noeb  weniger  cttic  bunfle  garbe  annehme.  Um  bieß 
$u  uerbinbern  muß  eö  efterä  aufgeritzt  werben.  Unter 
biefc  8a*en  werben  fünf  @§l6ffel  »oll  9ttel)l  in  bie  Gaffe* 
rolle  geröhrt,  unb  wenn  alle*  wötyl  burebeinanber  ge< 
mengt  ift,  eine  balbe  9ftaa$  Sftabm  barein  gegoffen,  aud) 
bie  fammtlidjen  53ejlanbtbef(e  mit  bem  Äocbloffel  fo  lange 
herumgetrieben  bte  bie  ©auce  ju  focfyen  anfangt  S8et> 
gclinbem  geuer  finb  immer  anbertfyalb  ©tunben  ba$u  er« 
forberlid)  wenn  ffe  gebärig  eingeben  fott.  Sollte  ffc 
bief  werben,  fo  muß  man  etwaö  9Nil*  hinein  gießen, 
fte  aber  niebt  ttiel  fallen,  weil  ctfnctyn  fcfyon  (Bcbinfen 
bäbei  ift.  £kfc  6auce  muß  ftd?  binben  unb  einem  S3re9 
Jbnlicb  (eben,  (sollte  ftc  bet)m  Slnricfyten  nod)  ju  bidP 
fe^n,  fo  fann  man  etwas  SÄafjm  ober  gute  SWil*  ba$it 
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giefen,  ffc  burefc  ein  Jpaartu*  feigen,  unb  ben  gefyirigett 
©ebraucb  ta^on  machen. 

53.  Italienne. 

eine  (Safieroffe  wirb  ein  tu cf  33utter,  fein  ge* 
febnittne  $>eterftlie  unb  ©Kalotten,  eine  £anb»oll  gebaef  te 
Gbampigniong,  famt  einer  balben  ÜRaaj?  weiften  Sein* 
getban,  um  eg  auf  ßoblfeuer  langiam  fur$  foeben  ju 
iaffeiu  SJlgbann  nimmt  man  $met>  (Jgloffel  Boll  weiffc 
(Soulig,  nebjl  einem  ©ruefeben  ©lace,  lagt  eg  abermalg 
fur$  feeben,  febaumet  eg  wobl  ab,  unb  febfoft  basott 
tag  ftett  forgfaltig  weg.  fbtym  Slnridjten  brüeft  man 
Sitronfaft  ba$u* 

54«  Sauce  bacbee.. 

geht  getiefte  Gfjamptgmong  unb  $eterftlie  ne6(l 
©Paletten,  werben  mit  einem  ©lag  (Jjfig  in  einer  (5afle# 
rolle  aufgefegt ,  etwag  Pfeffer  barein  geworfen  unb  bie 
@aj[erotte  mit  brauner  (Sauce,  fomel  alg  n6tbig  ift,  auf* 
gefüllt.  (So  muf  man  fle  einige  3eit  fortfoeben  laffen 
big  bie  8auce  furj  genug  fcipn  wirb,  üttan  febaumet  (te 
bann  «ccb  ab  unb  giebt.  be^m  6en>iercn  gebaefte  (Sur* 
fen  unb  @apern  barcin.  ©ollte  man  feine  (jfgpagnole 
ober  braune  Sauce  fyaben,  fo  wirb  9Jiel)l  in  Butter  ge* 
rollet,  mit  3u$  aufgefüllt  unb  fiatt  brauner  6auce  »er* 
wenbet* 

- 

55.  Sauce  Poivrade, 

3n  eine  Safferolle  wirb  ein  ©ritcf  S5uttcr  getfjan 
bann  ^eter  jllienfraut,  3wiebeln ,  Xljmman,  Lorbeerblatt 
ter  unb  «Pfeffer,  famt  eiuem  ©lag  guten  Grjtfg.  Slßed 
biefeg  lagt  man  furj  einfodjen,  giebt  algbann  etwag 
braune  eauce  unb  SBouillion  barein,  unb  lägt  eg  au* 
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ruq  'fccbcit.  5l^bawn  muß  bie  ©auce  aber  abgefcbaumt 
unb  batf  gett  baoon  genommen  »erben.  £at  man  fte 
$um  Gtebraud)  n&tfyig,  fo  wirb  biefe  (Sauce  gcfatjcn,  unb 
burd)  ein  feinet  £aarffeb  pafftert.  5Bor$üglid)  muß  man 
bep  biefer  (Sauce  ben  @jfig  unb  Pfeffer  bemerfejL 

56*  Sauce  piquante. 

©ie  wirb  auf  bie  e6en  angegebene  ffieife  tterferrtgi, 
ttur  anftatt  beä  gcroobnlkljcn  *j)feffer$  fommt  ^iment 
über  fpauifcfyer  Pfeffer  baju. 

^       '  57.  Sauce  Hollandaise.  : 

5J2an  nimmt  ein  ©tue?  33utter  in  eine  (Sajferotfe,  tljut 
ttn  9>aar  hoffet  t>oll  2D?eW  baran,  einige  in  ©Reiben  ge* 
fdjnittene  3»«6cto,  unb  laßt  (Je  auf  $ol)lfeuer  fdjmifcen; 
fobanu  füllt  man  bie  (5afjerolle  mit  guter  23ouillion  auf, 
unb  leget  ein  ©tuef  ©face  barciu.  Sftan  foebt  ba$ 
©an^c  furj  uub  febaumt  e$  n>ol)l  ab,  fdjopft  ba$  gett 
baüoit  ab,  uub  legiert  anlegt  bie  ©auce  mit  Grpgelb, 
ctroaö  gutem  Grfltg  ober  (Sitronfaft  uub  ctroaS  (Spinat* 
tropfen. 

53,  Sauce  au  beurre  d'anchois.  ©arbetfenbutter» 
©auce. 

SBraune  ©auce  ober  <5$j>agn  ole  wirb,  fo&tel  ajö  man 
itotf)ig  tyat,  genommen,  unb  in  einer  (Saflcrollc  foebenb 
gemacht ;  bann  werben  3  ©tief  ©arbeiten  gepufct  unb 
gewafdjm,  bie  Örjtcn  bevauS  getban  unb  fer>r  fein  gc# 
baeft,  mit  einem  ©tief  S3utter  rcd>t  forgfaltig  abgefne* 
tet,  unb  bureb  ein  Jpaarficb  geftrieben.  ©obann  wirb 
biefer  Butter  in  bie  fod?cnbc  ©auce  gcruf>rt,  unb  bicfelbe 
bep  bem  Sluri^ten  mit  Cttroueufaft  abgezogen.  2>iefe 
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@anee  barf  aber  nid)t  mefyr  fod>eu,  fonbern  muß  immer 
fjeig  gcftettt  werben. 

59.  Sauce  au  beuire  d'ecr&isses.  Ärcfäbutter» 
©auce.  1 

9Ran  nimmt  etwas  weifte  (5eu(i$  uttb  gtebt  SJemflcott 
darein,  fefct  fle  in  einer  @a([eretfe  aufä  geuer,  unb  läßt 
•    (fe  unter  befranbigem  Untreren  fnrj  fod)en.    @in  gute* 
6tÄcf  tfrebäbutter  wirb  in  bie  fodjenbe  6cnce  getfjan^ 
»nb  ©al|  nebji  $to$catnuß  baju  Begeben. 

60-  Sauce  tomate.    *Parabie$äpfch  ©ance. 

<£in  £u$enb  *Parabie$Äpfef  werben  weiefy  gefodif, 
SBomttfan,  ©olj  unb  Pfeffer  baju  getfyan,  biö  $ur  5)?ar* 
mefabe  eüigefodjt,  unb  bur*  ein  £aar(1eb  gefrriefecn. 
£iefe  burdigeflriebenen  3(epfcl  werben  bann  nod>  mit  et> 
waö  weiftet  Qoitlit,,  einem  ©tuefdw  SButter  nnb  <$la<i 
jöermengt,  be£  bem  Slnridjten  aber  fyeiß  gerührt ;  auify 
gebe  mau  forgfältig  Sldjt,  feaf  feie.  Sauce  weber  $u  btf 
tiocfe'gu  feijnn  werbe. 

61.  Sauce  iiompareilfe.. 

&  wirb  ein  @la$  SBBeütcfpg  mit  feinen  ©cfialfoteitj 
Pfeffer  unb  einem  ©tücfdjen  Butter,  in  einer' Safiercffe 
fur$  gefoebt,  eitrige  Stfjfel  »ott  brauner  ©auce  baran  eye* 
Ifyan,  «nb  biefe  gehörig  gefallen.  ©0  läßt  man  fle  flar 
foeben,  unb  fcWumt  fte  wobf  ab»  2lußerbem  werbeit 
nodj  flehte  ©itrfen,  ba$  SBeifle  »on  gefachten  (Ssern,; 
»nb  gefönte  gelbe  9?üben,  fe  wie  an*  einige  gepufcte 
©arbetten  würjltdjt  gefdjnitten,  nnb  bieg  atteS  be^nü 
©eroieren,  ncbjt  einem  Soffel  »ott  feinen  kapern  in  bie 
^tffe  ©auce  gemengt  Siefc  Sauce  barf  bann  aber 
nidjt  mefyr  fodjeir* 
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6l.  Sauce  aux  truffes.  SErüjfelfauceV 

ginige  Zriiffetn  »erben,  gefehlt,  unb  fem  gefjaeft; 
^eterftlie  unb  ©cfealotten  aläbarot  ebenfalls  fo  geljacft, 
tinb  im  Butter  gefdwtyt,  barauf  bic  Zrüffclit  baju  ge* 
tfyan,  <sal$  unb  Pfeffer,  ein  gute$  ®la$  »eiffer  5Bcm# 
imb  einige  Wjfel  bott  Gräpagnole  ober  braune  ©auce» 
£)ieß  alled  (äffe  man  mitetnanber  langfam  einfoeben, 
wt)me  ©cbaum  unb  gett  rem  t)in»eg ,  unb  gebe  beym 
©ermeren  Girroncnfaft  unb  2Nu$catnuß  barem. 

6j.  Sauce  ravigotte  hachee.   gemgefjaefte  ifräu* 
ter*  unb  S^Kbetfauce, 

- 

Grjrragon,  ^impernelle  unb  Äorbelfraut,  gufammeit 
eme  #anb»olf,  werben  fein  geljacft;  barauf  »erben  in 
eine  tpetffc  (Souliä  2  Eßlöffel  »oll  Grfitg,  ©alj  unb  Pfeffer 
gerfjan,  unb  biefe  ©auce  auf  $ol)lfeuer  gefegt.  3ulefct 
xÄfyrt  man  ein  ©ruef  Sutter  nebft  ben  ebigen  Är<Su* 
tern  baju,  unb  bann  i(l  bte  ©auce  fertig,  £od)  muß 
forgfälrig  beobad?tet  »erben,  baß  biefelbe  aou  gutem 
©efcfymacfe  auffalle. 

64*  Sauce  ä  l'aurore. 

3n  eine  (SafferoHe  »trb  et»a$  »etffe  (foulte  getfyan, 
unb  ber  ©oft  t>on  einer  Zitrone  baju  gebrütf  t,  aueb  ©al$, 
Pfeffer  nnb  üftuäcarnuf?  barein  gegeben.  ©0  lägt  man 
fle  fodjen  unb  fcfcaumt  fle  ab.  darauf  wirb  Don  4  ()arU 
flefoebten  unb  abgefcbalten  Gfyern  ba$  (Selbe  burd)  ei» 
2Xratt>fte6  gefhidjen,  bag  e$  feinen  Rubeln  äbnitd}  ftefyr, 
unb  bet>m  3lnridjten  in  bie  ©auce  getban.  £od)  burfeit 
fcUfe  (^botter  ntcfyt  meljr  $errityrt  »erben,  unb  auefc 
Iridjt  me^r  fed^n. 
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65.  Maitre  d'hotel  froide. 

(Sin  ©rucf  Untrer  wirb  *erTafiVtt,  fem  gefiacfte  $e* 
terfidc,  ©Klotten,  ©alj,  Pfeffer  unb  (Strronfaft  Darein 
gemengt,  unb  bieg  aUe^  mit  einem  $od?töjfef  burdjeinan* 
ber  gefucrer.  £ann  fann  man  eä  gu  gletfd)  unb  gi< 
fdjen,  furj  $u  allerlei)  »erwenben.  Stojlatt  ber  *Peterfi# 
lie  fann  man  audj  ra-ri^otte  liachee  baju  nehmen» 

66*  Remoulade  indienne. 

3er)n  fjart  gefoc^tc  @t>bottcr  werben  üt  einen  9tapf 
getljan,  fein  $errieoen,  unb  nad>  unb  nacb  8  (£g lojfcf  »oll 
feinet  Del  barein  gcrufjrt,  aud?  etroaä  (Sattenne  Pfeffer 
unb  Calfr  £ann  werben  4  ober  s  Wjfcl  »off  Grftragott 
£ffig  hinein  getfcan ,  eure  3eitlang  wol)l  afcgerubrt,  unb 
alebaun  burd)  ein  &aarfteb  pafftert.  tlm  »orjugltcfofteit 
fällt  bie  SRcmculabe  aü$,  wenn  (Ic  burd?  ein  £aartndf 
getrieben  wirb,    ©ic  mug  etu>a$  bief  feijn,  bannt  matt 

ße  in  einer  lanciere  Ijcrinmjefrcn  fann. 

« 

67.  Ravigotte  ä  rhuile« 

fterbelfraur,  ^imperneffe,  Grjrragon,  ^eterfftie,  »ort 
jebem  tivoaü,  werben  redrt  fein  gefdwitten,  unb  in  eine 
(Sajjerctfc  gerljan,  ©afj  unb  weiffer  Pfeffer t  7  (Sßl6ffeC 
»off  weifte  ©auce,  ue&ft  4  Gßlejfel  »off  »on  feinem  £>el 
baju  gerührt,  unb  juiegt  guter  28ciueffig  barein  gemengt. 
3e  mehr  biefe  ©auce  umgerührt  wirb,  befto  faumtger 
wirb  fic.  üflan  ge6raud>t  biefelfce  ju  faltem*@eflngef, 
gleifd),  ©ifopret,  gifeben  unb  ©dat.  9iod)  kffer  wirb 
fic  auäfaffen ,  wenn  mau  obige  Printer  el)e»or  im  ©afj* 
toaffer  aoofanfdn'ert,  im  SDWrfer  floßt t  alöbann  erjt  bei^ 
bem  Sforicrjten  burd>  ein  ijaarfteo  jhrcicr/t,  unb  in  bis 
©auce  gut  meliert. 
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6ö\  Sauce  Robert. 

(Sin  £m$enb  fdjine  3tmeMit  »erben  gcfcWlt,  unb 
»irfltcfct  gefdwitten,  in  eine  SafTcrofle  mit  einem  guten 
eturf  Butter  auf  rafebem  geuer  ojctbltcbt  grfd»t>ifrt,  übri* 
gen*  mit  einem  ^>aar  Wiefel  »oll  (£ffig  unb  brauner 
eance  aufgefiVfft,  auch  <5al$,  «Pfeffer  uub  StoScatnufl 
baju  (jetban.  £at  man  fte  furj  foeben  taffen,  fo  wer* 
ben  bct)m  Servieren  ein  ^aar  Süffel  »ott  guter  <sentf 
barunter  gerubrt  SKan  fanw  ftdj  tiefet  6auce  au$ 
•fyne  (senft  bebwnen* 

69*  Sauce  ä  KAnglaise. 

<§*  wirb  ein  ()alb  $funb  Linien,  S^fiebt,  3Bnr< 
jeln,  Ärdutcr  unb  etliche  ©emürjnelfen  in  Söutter  ge#  . 
fdjwifct,  unb  einige  Söffet  2Hel)l  baju  geruht.  Dann 
füllt  man  bie  Gafferotte  mit  einem  £luart  Souiflton  auf; 
bie  lottern  von  4  bartgef oefcten  <£$txn  werben  ba&u  ge# 
ftoffen,  unb  nebft  8  getieften  ^arbeiten,,  mit  ber  ©auce 
aufgefod)t.  hierauf  mug  man  fte  burd)  ein  £aartucfy 
preisen,  unb  etwaä  grobltcb  gefdmittenen  abgetönten 
Sfbragon  nebft  Gitronfaft,  barunter  rtyrem 

70*  Sauce  a  la  comtesse. 

Grote  Drange  wirb  auf3«cfer  abgerieben,  mit  feinett 
Ärautern  marinirt^  unb  fobann  ein  ©lad  Rheinwein  untr 
braune  Goult*  baranf  gefüllt,  üftan  (ann  allenfalls 
aud)  anbern  äBetn  baju  nehmen. 

tu  Sauce  Hollandaise.    £oßclnbtfcf)e  ©auce  auf 

anterc  Sßcife* 

@in  ()alb  $funb  guter  «totter,  ein  <£f?l*ffel  ttoU  *D?e$f, 
&  Spötter,,  ©alfc  9Ku<katnußA  weiffer  Pfeffer,.  einü6> 
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fei  t>oH  guter  Sffig,  »erben  mit  etwa*  ©offer  War  ge* 
rütyrt.  @be  man  aber  Die  6auce  anrietet,  wirb  fie  mit 
guter  öouidion  unb  einem  ©tief  ®Iace  aufgefüiTt,  auf 
Äöblfeikr  gefegt,  unb  beftanbig  umgerubrr,  nur  barf  fte 
nidjt  fodjem  —  53e^m  ©ebraudj  wirb  Zitronen faft  bar* 
ein  gebnteft  nnb  burd)  ein  #aartudj  paffiert. 

£>iefer  <sauce  bebient  man  ftcfy  ju  gleifcty,  (SefWger, 
ttitb  befonber*  $u  giften. 

■ 

72*  Sauce  Lyonaise. 

gunfjefjn  Stucf  3»*&efo  »erben  in  6*e(6en  ge* 
fcfynitten,  unb  in  einem  halben  9>funb  Butter  fo  lange 
gefdjmifct,  bi$  (Te  braun  unb  ganj  weid)  (Tnb;  bann  wirb 
$flel)l  barauf  getban,  unb  bie  GafferoHe  mit  3u$  aufge* 
fußt.  Grin  wenig  3utfer,  etwaö  5Bein,  ÜRuäcatnug  nnb 
äBeineffig  wirb  augerbem  nad)  baju  gegeben,  alles  wob( 
.  burcMnanbcr  gerufjrt  unb  faumig  gefodjt,  julefct  aber 
He  ©auce  bur*  ein  £aartud)  gepriesen, 

73.  ÜJWd&fauce.    Sauce  au  lait. 

SHan  lagt  6  (J^bottcr,  SSamtfe  unb  3ucfer  üt  einem 
Duart  Wild)  unter  befldnbigem  Umrühren  red;t  bicflic^t 
werben. 

» 

74*  Sßeinfauce*   Sauce  au  vin. 

5ttan  rüftrt  ein  SBiertelpfunb  53utter  mit  8  Cfyb.ottern 
wofjl  unteretnanber,  t^ut  ba$u  einen  Wffcl  »oll  9föe()f, 
tüte  auf  3ucfer  abgeriebene  <£itronfd)ale  unb  Sucfer  nadj 
^Belieben.  —  2>ieg  atlc$  laßt  man  mit  einem  Ouart 
wmfien  SBcin  unter  befttnbigem  Umrühren  einmal  auf« 
foc&eit. 
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75»  JßemfAaum.  •  Chatid  d'eau.  ^ 

#ier$tt  nimmt  man,  je  nadibem  man  \>icl  ober  wenig 
Ijaben  will,  mcl)r  ober  weniger  @pbotter;  fo  tnel  man 
ober  £t)bortcr  nimmt,  eben  fottiel  Ijalbe  @»erfcbalen  »ott 
weiffen  ©ein  muß  man  baui  fc$en.  £ie§  wirb  jufara* 
men  auf  fad)tem  Äcljlfcucr  beftanbig  gequirlt,  bi$  e$  ein 
biefer  6d?aum  ijt. 

» 

?6.  Äirftf)jauce*    Sauce  aux  cerises. 

3wet>  Sflaäßdjen  frifdje  Äirfcfjcn  werben  mit  t>ett 
(Steinen  geftefteh,;  mit  tiner  halben  «Waag  rotben  ®etn, 
unb  einer  eemmclrinbc  aufgcfodjt,  3ucfer  nach  Jöclieben 
baran  getfcan,  nnb  aföbann  burd^ejlricben.  —  SKit 
troefnen  &irfcfcen,  bie  aber  gewafeben  werben  muffen, 
wirb  eben  fo  »erfahren;  anf  alic  gatfc  muß  biefc  6auce 
aber  gut  auägefodjt  uub  bkflicht  fcp. 

77.  Sauce  a  ja  rnprue,  ©tocfjxfd)fauce* 

grifdje  GhampignienS  werben  mit  feinen  3wieSeht, 
ttnb  wenn  man  will,  auefo  mit  einem  ©tuefdjen  Stnob* 
laud)  im  Butter  weid)  gefdjwifct,  auch  ctwaS  fem 3  c* 
fdjnittnc  «Peterjtlie  barein  gemengt  2H3bann  rührt  matt 
ein  wenig  $Kel)l,  etwa  einen  Toffel  t>olf  baut,  fiUft  bie 
(SaffcroKe  mit  Sßouillion  auf,  unb  l&gt  fie  bis  nir  £alfte 
furj  foebem  25etnn  ®tbvaud)  wirb  biefe  6auce  burefc 
ein  <5ieb  pafftert.  ^ 

78.  Sauce  au  patriarche. 

Einige  Schnitten  Äalbjkifd),  ein  Stucf  magerer 
©Ainfen  unb  ein  £ubn  wirb  fletn  $erflücfclt  unb  in  einer 
^ajferolle  mit  fciugefdjnittnem  9flarf  unb  einer  £afie 
358oui«ion  auf  nid)t }«  ftarfed  geuer  gefegt.  ftadjbem  e$ 
etwa*  angezogen  fyat,  fo  gießt  man  ein  ©las  ftarfen  - 
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weiffett  SBein  barem,  ein  wenig  Soultö  unb  ba$  ASrige 

SBomttton.  gein  sefc^mtrne  Schalotten  unb  <5l)ampigni* 
,  on$  fammt  einem  Söoitquet  burre  Kräuter  werben  nun 
euch  baju  gegeben  unb  fo  läßt  man  bie  Sauce  bid  gur  ' 
£älfte  einfodjen,  unb  giebt  noch  Salj,  Pfeffer  unb  9flu$# 
catmtg  barem.  93e$  bem  5lnrid)ten  wirb  bie  Sauce, 
itachbem  bie  barüt  licgenbcn  Bcrfdnebenen  Sachen,  an£ 
benen  ftc  gefocht  würbe,  fyerauägcnommen  werben  ftnb, 
buvch  ein  ipaarffcb  pajficrt,  baä  gett  aber  fowobl  al$ 
ber  Schaum  rein  batwn  abgenommen  unb  ©ebrauc^  ba* 
»on  gemacht. 

79.  Sauce  a  la  bonne  femme. 

gerne  Specfplatten  werben  genommen,  unb  ber  S3o# 
ben  einer  @a  jferolle  bamit  belegt.  (Schon  gefpief  te  Maibt 
fteifchfehnitten  unb  Abfälle  vom  gleifd)  ober  ©eflugel, 
<Salj,  Pfeffer  unb  9Jcn<katnuß,  bann  3wiebeln  mit  ein  , 
9>aar  ©ewur$nelfen  bejtecft,  gelbe  Mbtn  unb  JöafUicum 
werben  weiter  auf  rafchem  £ot)lfeuer  folange  angezogen, 
bis  (Te  eine  fchone  lichte  garbe  befommen.  £ann  gießt 
man  eine  3ftaafr  $ouiltton  barein  unb  lagt  alleö  be»  ge» 
linben  Äoblen  2  Stunben  langfam  einfachen,  6fter$  ab* 
fd?cmmen,  unb  baö  gettc  batton  abnehmen.  Sföan  giebt 
.  tto*  einen  Eßlöffel  »oll  (Souuö  barem;  tfepm  Anrichten 
Wirb  alle*  wa*  jur  Bereitung  nottng  war  au*  ber  gaffe* 
rotte  gelegt,  unb  bie  Sauce  gut  paffiert. 

80*  Sauce  allemande. 

<£$  wirb  ©utter  unb  Wttjl  gut  burcWnanber  ge* 
rtbrt,  fleingebacfte  Sorbetten,  Schalotten,  (Efjampigm* 
!  J    on6,  Salj  unb  Pfeffer  barein  getfjan,  unb  auf  bem  geuer 
pafften,  atebann  mit  guter  Öouillion  etwad  fuq  gefönt* 
£cj>  bem  21nrid?ten  werben  einige  (Spbotter  abgeriu)^ 

V 
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Sttroitfaft  barem  gebriicf t  itnb  bie  <£auce  burd)  ein  £aar> 
fleb  gefei&r.  ~.  ■ 

81*  Jtrebäfauce\   Sauce  aux  ecrevisses. 

9¥obe  tfrebfe,  ofyngefdbr  cjn  £nt$enb,  au$  benen  man 
»ort)cr  ba$  Gittere  roeggepu^t  bat,  »erben  in  einem 
Werfer  geftofien,  ein  ©tfcf  fd}öneä  ^albftcifdj.  in  einem 
guten  6rucf  Butter  gefrim>tgt,  bernad)  <5alj,  9)2u$cat* 
jtug  unb  ehr>a$  9#el)l  ba$u  gcrljan,  unb  reebt  gute  S3om(< 
lion  baratif  gefüllt.  3>tc  rotten,  gcjtöffencn  tfrcbfe  wer*  . 
ben  hird)  ein  £aartud)  geflricben,  baö  £urd)gejtrid)enc 
einigemal  aufgelebt,  unb  bann  in  ber  6auce  nod)  ein* 
mal  mit  »crfodjr,  nad^er  abermals  burdjgcjtridjcn,  unb 
($5cbraucb  fcauon  gemacht. 

82*  <£>auce  tton  frifd;en  Srüjfefa.  Sauce  aux  truf- 
fes  frais. 

£>ie  Trüffeln  werben  fauber  gewafdicn;  bie  gcbalcrt 
Satton  aber  mit  rwirfltd)  gefduuttenen  3wwbeln  i«  Söutfer 
gefdjwifct,  etn>ad  9DM>1  ba$u  gerührt,  gefallen,  mit  gu* 
tem  3uö  aufgefüllt,  unb  bann  $ufammen  Bcrfccrjt.  £te 
Trüffeln  felb(t  aber  werben  in  <£djeiben  gefcbmrten ,  mit 
Sud  unb  einem  ©la$  Sßcin  aufgefüllt,  gehörig  aufgefodjt 
unb  bie  erfte  Öauce  feaju  getbam  hierauf  maebt  man 
eine  garce  t)on  ©eftögel  unb  fcvngerjacften  SSruffeut,  for# 
mirt  fleine  tflöße  bauen,  unb  legt  fie  in  bie  6auce.  < 

83.  Sauce  a  la  Moscou. 

Wlan  fdjnnfct  <sd>tnfen  unb  (Schalotten  im  ÄrebSbufr 
ttr,  füllt  ffe  mit  (Soultö  auf,  unb  rityrt  biefen,  fauren 
Sflabm  barein.  üßenn  alle$  gefod?t  tft,  fo  flreidjt  manä 
tmrd)$  £aartudj,  unb  brüeft  (Sttronfaft  ba$u.  —  ütfan 
|mut  biefe  <Sauce  aucr;  mit  orbütairem  »utter  machen» 
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III  aSerfcfytebene  (SJctrtututett. 

i  i 

C4>  ÜRtgnonette*  ttött  <3d)ütfetn   Mignonettes  d« 
jambon. 

«man  fd?neibet  bon  einem  guten  burcfcwacbfenett 
6*infen  ein  Stucf  ab,  (ba$  befte  ttf  bie  Diug  ba»on) 
fdjnijelt  ba*  £rocfne  unb  bte  jpaut  bauon  weg,  mad?t 
bann  barauS  <5d)eiben  bon  ber  Dtcfe  eine*  SKeflerrAcfettl 
unb  legt  (te  eine  ffieife  in  9Kild%  SKan  (treibt  fie  f>er* 
it ad)  mit  ber  flauen  fttinge  be$  ÜReffer*  etwa*  börnt 
•  au3  unb  überflopft  fie  fludm'g.  ftad}l)er  werben  btefe 
©djeiben  mit  einer  feinen  £ed)t*  ober  £iinerfarce  9Eef# 
femltfen  bief  befiridjen,  auf  bie  farcirte  ©djetbe  eine  an* 
bere  gelegt,  unb  mit  einem  Keffer  nidjt  gu  f>art  gufanv  * 
inen  gebriieft.  Unterbeffen  jerldgt  man  Butter  auf  einem 
fiacben  gafTeroflebecfel,  fegt  bie  üttignonetten  barem,  (dgt 
fie  auf  rafdjem  #o()(feuer  ein  9>aar  Minuten  flehen,  unb  - 
wenbet  biefeiben  gcl)6rig  um.  Dann  wirb  bie  Butter 
abgegoffen  unb  ein  wenig, 3u$  barcin  gegeben;  ffe  bür# 
fen  aber  nur  auf  jeber  ©eite  einmal  auffoc^en,  barnt 
jinb  fie  fdjon  gut» 

85»  Jncanbcau  t)0fl  tfal&ffetfct),    Fricandeau  de 
veau. 

• 

Watt  flutet  unb  pufet  einen  ÄalbfcMegef  ober  tfeule 
ganj  fauber  ab;  wenn  man  ba$  gietfd)  fo  tfjeüweife, 
wie  e*  gewadjfen  i(l,  bom  flnoeben  abl&fet,  befommt 
man  4  ©tiW  babon.  •  £>icfe  werben  gefpieft,  unb  eine 
©tunbe  geniert,  wibrenb  weicher  3eit  man  Opsen  aber 
einigemal  frtfd)e*  ^Bafier  giebt;  bann  werben  ffe  auf 
glfyeitbe  ^Ifc^e  gefegt.   3)1  ba*  SBaffer  warm,  fo  wirb 
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e*  weggegoffen  unb  »lebet  falte*  barauf  gegeben,  bamtt 
bie  gricanbeaur  redjt  weiß  werbe«.  3ulefct  läßt  matt 
ffe  in  einer  SBraifc  gar  gefycn,  unb  befhreidjt  jte  bann  mit 
@lace.  SM  man  aber  Heine  gricanbeaur  baben,  fo 
fdjncibet  man  au*  biefen  großen  ©turfen  jtugerbiefe 
©djeiben  unb  flopft  ftc  mit  einem  fladjen  Keffer,  um  fk 
befto  beffer  Riefen  $u  f innen;  wenn  ffe  fein  gefpieft  futb, 
feebt  man  (le  in  ber  $3raife  gar,  ober  in  guttr  öouüliorc 
bte  ftc  weid)  unb  fur$,  unb  julefct  eine  ©face  wirb. 
«JJian  muß  5ld)t  geben,  baß  bie  gricanbeaur  nidjt  $u 
wei*  »erben,  unb  aud)  ni#t  anbrennen;  futb  ffe  fertig, 
fo  finnen  ftc  bte  jum  (Debrau*  auf  fjeiffer  2lfd>e  warut 
gehalten  werben;  man  glacirt  ftc  im  Dfcn  unb  giebt 
jebe  beliebige  <5auce  barunter. 

86*  Cotelettes.  \ 

6ie  »erben  vwn  #amme(*  ober  tfatbfteifd)  gemacht; 
man  nimmt  bie  9ttp»en,  wo  ba*  SHücfgrab  nod)  barart 
%  baju,  töfet  ben  ftftcfenfnoer/en  fauber  an*,  unb  formet* 
bet  eine  Dttppe  nad)  ber  anbern  burefy.  Die  kippen  blei* 
Ben  ot)ngef&l)r  einen  giuger  lang  aorjMjenb,  alle  #auc 
wirb  bawon  abgemacht,  unb  ba*  feine  gleifd)  ju  bem 
5tf  Äcfenfteifcb  gehabt,  welche*  2  gute  Daumen  breit,  an 
ber  Dtfppe  feffc  bleiben  muß,  bie  übrige  Dttppe  wirb  aber 
gan*  weiß  unb  fauber  gefdjabt  Da«  ftücfjleifd)  wirb 
auerft  mit  ber  flachen  Glinge  eine*  (tarfen  ^Reffer*  breit 
geflopft,  unb  tjernad)  mit  bem  liefen  eine*  btefen  Kef- 
fer* fauber  getyaeft,  worauf  man  ben  Gotelctte*  eine  gute 
gorm  $u  geben  fudjt  Dann  werben  fic  in  jcrlaffener 
Söutter  umgefefort,  gefaljen,  mit  fein  geriebenem  Sörob 
beflreuet,  auf  bem  SKofl,  welcher  er(l  mit  Butter  beftri* 
djen  wirb,  rafdj  gebraten  unb  öfter*  umgefefjrt.  ffientt 
fcpbe  Seiten  gelbbraun  (tob,  fo  finb  ftc  %ax.  2Ran  fann 


i 

(  Digitized  by  Google 


I 


Hefe  (Sottkttti  auefj  in  Gfy  tunfett,  mit  9en'e6enen  ©em* 
mein  befreiten,  fdntttx  in  einer  fladjen  Pfanne  braun 
»erben  (äffen,  unb  fie  barm  red)t  gefdjroinb  gar  braten* 
3ur  £ammelcarbonabc  nimmt  man  audj  nod)  etroaä  ge# 
ftojfenen  Pfeffer.  üftan  fann  bie  <5oteIette€  in  runb  gei 
fcfymttnem,  toeiffen  mit  Jöutter  bejlridjenen  Rapier  ein* 
fd)Iagen,  unb  auf  bem  SKoft  braten  (ber  aber  alöbantt 
iticfyt  mitS3utter  befinden  wirb),  nur  miffen  fie  and* 
fleißig  umgefefjrt  werben*  ©obalb  ba$  Rapier  brau« 
fft,  jtnb  fie  gut, 

-  »» • 

87-  Crivelet*. 

90?an  fäabi  &en  einem  Äalbfdjlegel  mit  einem 
ectyteibemeffer  ba$  greifet)  ganj  fein  au$,  baß  feine 
eeftnen  mefjr  barinnen  ftnb,  fann  e$  nad)  SBittfityr  im 
SRJrfer  Hoffen,  bod)  ifl  bieß  nidjt  abfolut  nityg,  ma*t 
baüon  f leine  ©tuefen  wie  2  Saunten  breit,  unb  einen 
ginger  fang,  fjaeft  mit  ber  ©djneibe  be$  ÜHefferS  ganj 
letdjt  barüber  »eg,  nur  baß  fte  nod)  jufammenfyalten, 
bann  faf$t  man  fie,  feljrt  felbe  in  (£9  um,  fjefireuet  ffe 
mit  geriebenem  luetjfen  $robe,  unb  brat  fie  im  33utter. 

88.  Brisols  ober  Escalops.  . 

Septcö  ift  fajl  einerlei.  2D?an  nimmt  au*  ba$u  baS 
feinjlc  gleifdj,  Ijatft  e*  mit  einem  SBiegmeffer  fein  ($u 
©rifolS)  auef)  wirb  ctn>a$  Wiavt  gleidtfalB  barunter  ge# 
fjaeft,  <5al|  unb  Pfeffer  barein  getfyan,  unb  «eine  runbe 
spia^en  *>on  ber  ©reßc  unb  SDtcfe  »ie  ein  £i)afer  ge* 
macfyt.  IDie  QräcalopS  »erben  au$  feinem  gfeifebe  ge# 
(dritten,  aud)  nid}t  gräßer  ate  jerte,  unb  mit  einem  *D?ef# 
ferjtiete  breit  geflopft  25e$be  muffen  im  Sßtttttt  auf  je# 
ber  Seite  einmal  aufbraten/-  —  ■> 

» 

» 
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8<).  gering*  en  Roquelaure.  Harengs  en  roquc- 
laure. 

«Kait  nimmt  f*onc  geringe,  wiflert  ffe  au«,  f^nei» 
bet  fle  »ort  einanbcr,  madjt  alle  Griten  t)eraK«,  f)acft 
ba«  gleifd)  »on  einigen  geringen  ganj  fein  unb  etwa* 
JRierenfett  baut,  fdwbet  einen  £t)eil  epeef  bant,  t)actt 
©djalotteu,  «Peterfilie  unb  §ttronfd?alen  redjt  Hein,  ruf)* 
ret  ade*  biefe«  mit  ein  «paar  (Spbottern,  etwa«  geriete* 
item  Sörob  unb  biirren  tfrdutern  wet)l  untcreinanber,  unb 
(I6ffet  cd  im  OWrfer  redjt  jufammen.  Dann  (freidjt  man 
auf  bie  6eite  be«  gering«  wo  bie  ©riten  berau«genonu 
tnen  würben,  fo  t>iel  garce,  baß  e«  wieber  wie  ein  gan* 
3er  gering  au«ffef)t  (bod)  mufl  bet  tfopf  abgefdmittett 
fct)it);  nad}  biefem  fdineibet  man  »on  weiffein  jtarfem 
Rapier  ofmgefefjr  bie  gorm  be«  gering«,  nur  etwa«  \&r» 
ger  unb  breiter,  bamit  man  ben  gering  in  ba«  mit  33ur* 
ter  au«gcfrrid>ene  Rapier  gehörig  legen,  unb  einen  Dtanb 
fefl  barum  wicfeln  fann.  So  werben  ftc  auf  bem  ftofl 
ot)ngefAf)r  eine  SBiertelftunbe  rafd)  gebraten ,  unb  m&$m 
fetjr  oft  umgewenbet  werben. 

90.  Ääl&ermild)  en  roquelaure.    Ris  de  veau  en 
roquelaure. 

,      SBenn  bie  flilbermild)  gewiffert  fft,  wirb  (te  in  guter 
Iflarfer  SouiUum  mit  einem  Souquet  *on  bforren  ßräu* 
.  tern  unb  etwa«  6alj  gar  gefodjt,  unb  bann  jum  Serfülj* 
len  abgelegt    hierauf  fd?ncibet  man  *on  weiffem  $0* 
pier  runbe  ©ruefe,  etwa«  gr6fjer  al«  eine  Untcrtaffe* 
,  Sluf  bie  falbe  eeite  biefer  6tücfe  Rapier  wirb  eine  feine 
©petfplatte  gelegt,  barauf  gingerbief  garce  gejtridjen, 
ttnb  ein  ©rief  Äälbermild?  barauf  gelegt,  bann  wieder  . 
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garce  unb  wtcber  eine  <5pecfyl«tte ♦  ©0  werbe«  ffc  ein* 
gewict c(t,  mit  einem  jleifen  SKanb  t>erfetyen ,  unb  wie  bie 
geringe  auf  bem  Kofi  rafä  gebraten  unb  4fur*  umge* 
tpenbet. 

.91.  Oeufs  pochees.    93crlof>rne  (&}er* 

SWan  laßt  ffiaffer  in  einer  Gafferotte  te*t  raf*  fo# 
djen,  tbnt  bann  etwa*  Salj  unb  SBeinefftg  fdjlagt, 
'  n>emt  ba*  503aflcr  wieber  redjt  fodjt,  frifefee  <£tter  gan| 
tyneüt,  fcfct  bie  (Sajferolle  t>om  geuer  ab,  unb  riebe«  baf* 
felbe,  bamit  ba$  ÜBaffer  nur  fo  t>on  einer  (Seite  auffegt. 

Sttöbamt  gieffe  n,an  9«f*»wb  faUc*  ®<*ffer  ^^S«/  aöcr 
befjutfam,  bamit  bie  ©per  nicht  entjwei)  gef)en.  Keffer 
tfi$,  wenn  man  mit  einem  festen  Sluridjtioffel  bie  $$er 
fongfam  f>erau$furt)t,  unb  in  einen  Stapf  mit  f  altem 
SÖaffer  fegt,  fo  befommen  btefe  baä  Slnfeljen ,  al*  ob  fle 
"tf)re  ©djale  nod)  bitten,  ber  Dotter  muß  weid)  fegn, 
90?  an  diebt  ffc  $u  ©uppen  unb  garniert  aü$  bamit. 

02.  Cracovies. 

5Kan  mad;t  au*  einer  guten  £ed?tfarce  runbe  «lofi« 
bon  ber  ®reße  eine*  £üf)nerei>$  ober  nad)  ©efatten  aud) 
Wie  ein  Saubenc^.  Dann  formirt  man  eben  fo  mele 
bon  ber  2dnge  eine*  ginger*,  aber  fiarfet,  fefcreUlle  üt 
<?i>botter  um,  beftreuet  fle  mit  9>armefanfafe,  unb  bieft 
jte  in  S3utter  ober  edjmalj  Ijerau*.  eo  fann  tnan 
Speifen  bamit  garnieren;  Witt  man  fie  aber  al*  ein  e*ge* 
iteööJericbt  geben,  fo  fdjneibet  mos  an  einem  tfnbe  etwa* 
ab,  f>6f>Iet  ffe  auö,  futtt  ein  feauce  ^ee  tjinei^  ma*t 
ben  Decfel  wieber  barauf ,  unb  rangiert  bie  be^berle? 
©orte»  w^fefcwcife  auf  eine  ©djuffel. 

■ 
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<)3*  5fa$gtf>acfcnc  ^toerftltc»   Persil  frite.  . 

SKori  nimmt  junge  auö^efefenc  ^>ctcrffHe/  wifefct 
ttnb  brfteft  flc  an*.  3um  23acfcn  berfelben  fann  man  fel>r 
fügltcb  fd)on  gebrauchten  S3acf6utter  nehmen,  läßt  tiefen 
!)ci§  werben,  tfyut  l>ic  ^eterfilic  Ijmem,  nimmt  fte  ober 
fefenett  wteber  l)erau$,  fo  wirb  ffc  reefct  grün  unb  troefeti 
gebaefe«  fe$n,  unb  fann  $um  ©ärmeren  gebraucht  werben» 

94»  SUtögetadfene  junge  ^ftßncr.  Poule'ts  frites. 

biefe  aufgenommen  unb  flambiert  fmb,  fo 
werben  j?e  orbentiieb  jerfeftnitteu  nnb  in  taulid)te$  2Baf* 
fer  gefegt,  ^amit  fie  fdjon  weig  werben;  bann  breitet 
man  felbe  auf  ein  reüicd  Zmt  unb  laßt  ftc  troefnen. 
(£irtc  SNarinabe  *>on  feiner  9>eterjUie,  ©dbatottcn,  3roie* 
fceln,  *8a|Tlicum,  @ewur$neffen,  (Sitronfdjafcn,  etwas 
£ffig,  <5al$,  Pfeffer  unb  ißouiffion  wirb  nun  mit  ben  ge# 
fdpiittn.cn  fyAfymvn  auf  griffe  2lfd)e  gefefct,  bamtt  biefelbett 
»on  ber  JKannabe  einen  guten  ©cfcr>macf  annehmen  f6n# 
tten.  SIBbann  fegt  man  fte  au$  ber  5Warinabe  $um  SSer* 
füllen,  fefjrt  fie  in  abgettopften  (Spern  um,  betreut  ffc 
mit  geriebenem  lörob  unb  ÜRefjf,  «nb  bieft  ftc  etwa* 
ftyneß  im  6cr/mal$  fjcrau& 

95*  gtfeta  von  ^c^^eit  gebaefert»    Filets  de  bro- 
'*  '    chets  frites. 

SSon  einem  rein  gelten  unb  auSgewafdjenen  ()il6# 
fdjen  £e#te  wirb  baö  glcifdj  wie  $u  einer  jnecrjtfarce 
ierlegt,  üt  o&ngefd&r  2  ginger  (larfe  ©titefe  gefdjmtten, 
unb  biefc  eine  Ijafbe  ©tunbe  fang  in  6al$  unb  <2rffig  ge# 
legt  £aim  troefnet  man  fie  ab,  fefyrt  ftc  in  abgeffopf»  1 
ten  Gfyern  ofterö  um,  unb  beftreut  ffc  mit  einem  btäcfycrt 
2ttef)l,  bad  mit  geriebenem  S3rob  »ermengt  ifU  Dann 
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fc&cft  man  fit  rafft  au*  Butter  *bet  ©djmalg.  fcergfefr 
d?cn  auSgebacfne  gilet*  brauet  man  guro  ©arniaen  »cr# 
fftiebener  giföfpeifen.  ©benjo  »erfährt  man  mit  allen 
©orten  t>on  gif*««/  gr6fd)en  ic.  bie  man  gu  ©arnituren 
unb  felbjt  gu  eigenen  ©eriftten  setwenbet.  f 

q6.  Cretes  en  Pagode.    #afmenfümme.  . 

'  •  Um  bie  $af>nenfämme  fd)6n  wei*  gu  tjaben,  mftffett 
felbe  in  laulidjtem  ü^ffer  gepufct  »erben,  tarnt  bie 
£aut  wegfommt.  2>ann  legt  man  ftc  wieber  eine  3eit* 
lang  in  warme*  SBaffcr.  «tyefoftt  werben  fie  in  SoiiU* 
lion  mit  einer  ©peef platte,  einer  3ttronfd)eibe,  ©alg, 
Pfeffer  unb  mit  einem  ©tuef  Butter  »on  ber  ©roße  ei* 
«er  welfdjcn  Sfotfl  ba*  in  «föel)l  umgefetjrt  würbe,  3Bemt 
ffe  nun  gar  gefoefct  ftnb,  fo  fann  man  biete  ^nen* 
fdmmc  in  gricajfe  ober  ©auce  (SSpagnole  ferneren,  unb 
mit  in  Butter  gebaefenen  (Sroutou*  auf  Slrt  ber  £at>net* 
fdntme  gefdjmtten,  garnieren. 

97»  Rissolettes  de  rognons  de  veau.  SJiffoletteS 

t>on  Äal6*nicren. 

9ftan  nimmt  bie  Bieren  om  Kalbsbraten  fammt  bem 
tat  an  fyangenben  gett,  unb  fdmeibet  (le  mit  bem  SBieg* 
meffer,  bagu  auft  einige  3nH*befo,  ^eterfHie,  unb  ©e* 
würge,  ©alg  unb  Pfeffer,  unb  bre?  gange  <£t>er.  Sitte* 
wirb  ^\ammm  in  Söutter  paffiert,  unb  naefcber  in  einem 
SKeibfcein  fein  gefloffen,  alSbann  febneibet  man  »on  weif» 
fem  S5rob  bunne,  gleid)f6rmige  ©dwitten,  fel>rt  pe  in 
SDWft  um,  beffreidjt  ffe  stttt  ber  Sföafie  eine*  ginger« 
bid ,  taucht  ffe  in  abgeflopften  <5pern  forgfiltig  ein,  unb 
lagt  fle  unmittelbar  t>er  bem  3forid?ten  au*  »utter  ober 
©cfynalg  rafety  baefem 
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<)8.  CroqnettßS  de  volailte;  "groquetre  *on  ©tf 
flügel* 

v  5Bon  faffcra  ®efliigcl6rateit  wirb  ba$  gleifd?  au*gel6# 
fef  unb  fcht  gefebnüten.  darauf  wirb  ein  $efd;amett  ge* 
inacbt,  unb  mit  obigen  gefebnittenem  ftfeifcb  metirt,  auf 
einem  flacbcn  gafferptfebecfel  Sjaumenäbicf  aufgefmeben, 
unb  wenn  cä  Falt  ijt,  mit  einem  f leinen  9>aftetenform 
anSgeftocben,  in  geriebenem  95rob  itmgefebrtj'  bann  in  ab# 
geflcpftcn  Qrvern  burefcgejogen,  jum  jwe^tenmal  mit  ge# 
riebenem  S3rob  ftarf  betreut,  unb  unmittelbar  »er  bem 
Sinridnen  au$  Butter  ober  <5d>mat$  rafd)  gebarten  unb 
fogleicb  fertttert 

£icfe  ®attung  (Sroquetten  Fann  man  aueb  nod?  ajid 
Derfcbiebenen  änbern  ©attungen  gfcifcb,  ©eflugel,  SBilb/ 
j>ret  unb  5ifci)cn  »erfertigen,  wenn  e$  juüor  abgebratett 
ifr,  nur  muß  man  nicht  jü  »iel  93cfcbameU  nehmen,  ba* 
mit  bie  SWaffc  nidjt  $u  flufilg  werbe* 

Atreaux  de  palais  de  boeuf.    ©rtlfierte  Ofa 
fengaumen  mit  ©pießdjem 

■ 

SBcnu  bie  Cefcfengaumen  rein  gepufct  ffnb ,  unb  bie 
#aut  bö»on  abgezogen,  fo  werben  fie  mit  einem  spaar 
tfalHeitern  in  einer  #ratfe  weidj  gefegt  unb  t)ernad> 
äu$gefüf)It,  bamit  man  fte  Ijerauenebmen  unb  groß  unb 
gleidjwutflieb  fdjneiben  fann.  (£üt  SSiertelpfunb  Sßutter 
wirb  in  eine  (Safterofle  gettyan,  unb  in  ©djeiben  gefebnit* 
tene  Trüffeln  unb  Cbampignionä,  bann  feingebaefte  <pe* 
rerfüie  unb  3»iebeln  barümen  gefdjwtyt,  etwa*  ÜWeW 
»erb&ftmßig  baran  gejtaubt,  unb  mit  obiger  SSratfe  auf» 
jefällt,  gut  affaifomtiert,  unb  fjernad)  fttrj  gefoebt  aueb 
mit  6  ober  audi  8  Spergelb  legiert,  bamit  bie  Sauce 
tety  bitflidj  werte,  £ic  in  SBurfeto  gefc^itfttttcit  ©au* 
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tnen  »erbe«  fobann  betrete  gelegt,  mit  (Sttronfaft  abge* 
gogen  unb  wieber  Mt  gefegt.  31  n  filbernen  Spießten 
werben  bie  (Saunten,  unb  bajwifcfyen  immer  Druffel  unb 
(gtter  nebft  (5f)ampigmon$  ber  Dieitje  nad?  angefteef  r,  mit 
fcer  6auce  egal  be(lrid?en,  in  feinen"  weiffen  geriebnem 
JBrob  umgefetjrt,  unb  fo  lang  fortgefahren  bt*  ti  alle 
«ttb  genug  mit  »tob  bebeeft  ifi.  SBciter  wirb  ein  gute* 
©tue!  JButter  jerfdjmoljen  unb  mit  einigem  (J^ergelb  ab* 
gerührt,  jebeä  6pic$d>en  barin  gut  umgefefjrt  unb  mit 
geriebnem  $rob  ftarf  beffreut,  fobann  auf  bret  ©eiren 
auf  bem  DSoft  gebraten ,  ber  vierten  aber  wirb  mit  einer 
glufyenbett  ©djaufel  garbe  gegeben.  3Man  fennert  fic 
mit  ftarer  flarfer  3u*  ober  6auce  (SSpagnole,  au*  fla# 
rcr  ©auce  {riqiumtr.-- 


IV.  ©cm ufi er. 


100*  Truftes  a  la  Perigord. 

^    .      •  -  »  , 

SBenn  bie  Xrüffeln  febon  gemäßen  fmb,  fo  werben 
ffe  in  einer  Cajferolle  mit  ©alj  unb  vin  de  Champagne 
gefodu,  unb  nacb  einer  SBiertelflunbe  jur  Xafel  gegeben» 
2>ie  Gafferolle  muß  aber  woM  jugebeeft  fegn.  <£beit  fo, 
werben  ffe  aueb  im  Sorbeauxwein  gefodjt  ober  im  $ur* 
gunber. 

101*  Trnffes  au  beurre. 

©ebone  unb  rein  gepufcre  Xritjfeln  werben  in  (Scbei* 
ben  gefebnüten,  unb  in  einer  (Safferolle  mit  frifebem  ftuU 
ter,  edjalotten,  «Jkrerftfie,  (Saig  unb  Pfeffer,  auf  tfo^U 
feuer  pajftert;  afcbaim  auf  bie  ©cbnjfel  brefitert,  unb  fo 
tnan  will,  GEirroncnfaft  baju  gebrüeft,  ein  (*Maö  guten 
SBein,  unb  etwa*  GHace  Übrigend  noeb  baju  gegeben. 
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102.  ftefofalat   D'oussette.  -.vi  • « 

SBirb  auf  eben  bie  2lrt  gerettet  wie  ber  epiriat. 

«. 

105.  Topinambour.        .       ;/  .^g  ,  • 

üttan  foelje  biefelben  im  SBajfer  bantft  tnatt  ffe  fe^fc 
len  fann,  fetmetbe  ffe  in  (Scheiben,  unb  fermere  fcfcfye  e'nfr 
Weber  frteafftert,  ober  irt  eitler  (Sauce  @$pagnole,  audj 
im  95utfer  geriet  unb  al$  ©afat. 

104«  Quenelles  de  pommes  de  terrc. 

SKadjbem  matt  ein  gutc$  WOfd^tn  <$tbatfü  im53Af» 
fer  gefodjt  unb  bie  £aut  abgezogen,  (jat,  fo  brueft  man 
ffe  warm  bur*  ein  2>rat^ffeb,  ober  reibt  fte  auf  einem 
fjictbcifem  3ft  bieß  gefcfyefycn,  fo  floffet  man  ffe  im 
Stterfcr  mit  einem  falben  *Pfunb  Butter,  giebt  ©aij, 
SJhtäcatnuß,  etwaS  Pfeffer ,  feingetyaefte  ^eterftfic  unb 
6  dfybottcr  bajit,  unb  fcW&gt  »on  4  Gfyern  ba£  ffieifle 
/  $u  ©cfytee  unter  bie  SKaffe.  Sttgbenn  formiert  man 
Äl60e  fcon  ber  ®r6ße  einer  roeffeben  Stoß,  legt  fte  in  ba$ 
fodjettbe  2Gaf[er,  unb  fann  biefelben,  wenn  flc  gar  ffnb, 
mit  tterfdjicbenett  (Saucen  ferneren,  aud?  guweilen  mit 
Harem  Sutter  unb  geredeten  gertebenem  ©emmclbrobe. 

105*  Fricassee  de  chervisr 

• 

Siefe  Söurjeln  werben  rein  abgewafdjen  unb  wetd) 
gefoebt,  bie  £aut  bauon  abgezogen  unb  in  ©tiefen  ge* 
fdmitten.  SDaju  wirb  eine  Stattcrfauce,  worein  etwa« 
guter  SBafcm,  ÜHuScatnuß  unb  ein  9>aar  Cßliffel  \>ofl 
SDBein  gegoffen  werben ,  mit  einem  Grpbotter  abgeflopft, 
bie  eijertnd  breffirt  unb  bie  ©auce  tyeiß  barüber  paffiern 
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106.  Haricots  en  alumettes.    ©rünc  23o£nen. 

©rftne  Sohlten  »on  ber  bcften  ©attung  werben  gc* 
pufct,  unb  nodj  unjerfdjnitten  in  ©aljwaffer  gut  Mm* 
friert;  tymaö)  fod?t  man  bfefelben  rrfl  reebt  in  (larfet 
iBom'üton  mit  einer  ©pecfplatte,  einer  mit  $wey  ®ewür$# 
tielfen  gefpieften  Zwiebel  uitb  ein  ^aar  Gitroucufdmttten. 
SOßenn  bie  Sonnen  gar  gefodjt  fmb,  fo  werben  fic  itt 
©tengein  gefdjnitten,  mit  einem  Zud)  «bgetroefnet,  im 
SBeintetg  umgcfefyrt  unb  gelblich  gebaefeu.  :/ 

107*  Autre  £319011  d'alumettes  d'haricots.  3(uf 
anbere  Sßeife. 

ffienn  bie  grünen  Soften  orbentltd}  gepufct  fmb,  fp 
fclanfdnert  man  fie  in  ©aljwaffer,  füllet  fte  mit  f altem 
SÖajfcr  ab,  unb  fdjneibet  (ie  in  ©tingeln.  £arauf  wer* 
toen  btefelben  in  Slpricofenfyrup  gut  eingcfodjt  unb  eüf 
^Jaar  Eßlöffel  nott  Eau  de  vic  barein  gcgojfen.  ©0  Idft 
man  ftc  abtroefnen,  berettet  einen  guten  ÜBeinteig,  unb 
Mcft  fie  langfam  unb  fcfeon  gelblich  herauf;  t>or  bem 
©ertrieren  werben  fic  tioc^  mit  feinem  3ucfer  betreut. 

103.  Chartreuse. 

©o  Biel  ©emüfje  ttcrfdjiebener  ©atttsugen  alä  man  |U 
fcer  5flacebotne  nimmt ,  eben  biefelben  fommen  $ur  dfyar* 
treufe,  werben  im  üßaffer  blanfcfyiert,  unb  wenn  biefc* 
abgegeffen  ift,  auf  einem  reinen  Xudj  wofyl  auägetrocf* 
tiet,  ©al$  unb  Pfeffer  barauf  gejlreuet,  unb  fo  in  eine 
gorm  orbentltd}  eingelegt.  90?an  fann  in  bie  Wlittt  gut 
itnb  bicfetngefodjten  ©pinat  ober  ^opffalat  tfynn,  aber 
ntnbfyerum  müflen  bie  übrigen  ©emüßc  erbentlid?  ran* 
giert  werben,  bi$  bie  gorm  ganj  »oll  ift.  2)ann  wirb 
biefelbe  in  eine  6affercÄe  mit  fod;enbem  5Q3affer  geflelft, 
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unb  triftige  barem  gesoffen,  we(cf)e$  atfe$  aber  eine 
gute  Stunbe  nöttng  hat,  um  ftd)  in  Saft  ju  foefcen. 
darauf  wirb  bie  £l)artrcufc  auf  eine  Scbüffcl  brcjftert; 
ble  Sauce  bitreh  ein  Jpaarfteb  paffiert  unb  barüber  ge# 
Soffen. 

109»  Macedoine  a  la  Bechamelle. 

3u  einer  tfftacebotne  werben  uerfdnebene  ©emüge  »er« 
wenbet ,  atö  Spargel,  $Mumenfol)l ,  §lrtifd)0cfenb6bcn, 
grüne  Crrbfcn,  weifie,  unb  grüne  Sohlten,  Acute  3wiebeln, 
gelbe  unb  weifje  Stuben,  fleine  ©urfen  zc.  welche  man  in 
gleite  Portionen  einteilet,  in  Saljwaffer  blanfdnert, 
unb  hernach  in  guter  Jöraifc  gar  au$focben  lißt,  atöbamt 
aber  auf  ein  retneS  Xud)  legt,  bamit  biefelben  abtroefnen 
finnen.  Darauf  werben  fic  in  einer  ßaffcrollc  mit  et* 
WaS  bechamelle  eingerichtet,  unb  auf  ßotylfeuer  gefegt, 
eine  ttatfon  son  5  Qfyent  barunter  gemengt,  6fterä  ge* 
rüttelt,  bie  <D2aceboine  auf  eine  Rüffel  breffiert,  unb 
bie  Sauce  barüber  gegoffen. 

110.  Terrine  de  gros  navets.  *; 

Die  frt)6n(len  unb  grogten  Diüben  werben  auägefuchr, 
abgefeilt,  mit  53ebutfamfeit  auägebobret,  unb  in  einer 
guten  Söraifc  weich  gefocht.  Wlan  muß  aber  Sorgfalt 
anwenben,  ba§  jTe  babet;  nicht  ^erbrechen,  #crnad)  legt 
man  fte  auf  ein-Xuef)  jum  Ablaufen;  fobann  füllt  matt 
ein  SKagout  öittl  jpübnern,  Xanben  ober  Salpicon  Mnein, 
unb  bveffiert  fle  auf  eine  platte  mit  ein  wenig  legierter 
Gouli*. 

111,  Artichaux  a  l'estoufade.    ©ebompfte  SIrtu 
fcfjocfem 

•    Die  Slrttfchocfen  werben  angeritten  unb  in  Sal$* 
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»äffet  bfanfdjiert  3Gad)bem  man  ba$  gafericbte  fyeraufr 
genommen  tyat,  fo  tl)W  mau  fie  in  eine  Gafferolle,  legt 
gefcbabten  ©pccf  auf  ben  $oben,  unb  becfr  fte  triebet 
mit  6pecfplatten  jn,  gtebt  einige  bünne  ©tficfe  Stoib* 
fleifcb,  ealj,  Pfeffer,  ©ewurjnelfen  unb  fbafititiim,  ncbffc 
ein  wenig  «ouillion  baju,  unb  läßt  fte  auf  gelinbem 
Äot)lfeuer  fodjcu.  3ulefct  gebe  mau  etwa*  fjeifjc  tfofjlett 
barauf,  baß  fie  gelbbraun  »erben,  unb  fernere  fie  mit 

112*  Artichaux  en  surprise.    Stuf  anbere  2Betfc* 

£)iefe  3lrtif4t>cfen  werben  bfanfemert  wie  bie  obigem 
$a$u  bereitet  man  ein  <5aIpicon,  gefodjt  ton  Äalbämil* 
djen,  #al)iienfÄmmen,  Trüffeln  unb  anbern,  weiche  man 
fcljr  fein  fdmeibet,  in  biefer  @ouli$  fchmacfyaft  affaifotu 
niert  Unb  fur$  foefcet.  5öcnn  biefeä  Falt  geworben  ift, 
fo  legt  man  auf  jebe  2lrtifd)Ocfe  von  beinfelbeu,  unb  beeft 
foMe$  »ieber  mit  einem  Slrtifcborfcnboben  ju.  t)ann 
werben  jtf  in  gcfcMagenen  (^ern  umgefebrt,  tn  gerieben 
nem  «semmelbrobe  panniert,  in  <5d)mal$  föneU  gebaefen, 
unb  mit  ^eterfHie  garniert 

115*  Artichaux  ä  la  poulette.    gticajfierte  Strtfc 
ftyocfen* 

Sluct?  btefe  werben  wie  bie  twrfjergebenben  ttanfduert, 
»unb  ba$  ffiaffer  baoon  abgegojfen.    (Sin  6tücf  ©dn'n* 
Jen,,  etliche  $f)ampigniond,  ein  etilen  flalbfleifdv  unb 
ein  gut  <5tftcf  SButter  werben  fobann  in  einer  GafferoOc 
auf  $ol)lfeuer  gefdjwifct,  unb,  wenn  atfeS  redjt  pajftert 
f  ift,  fo  gebe  man  ein  wenig  <5ouli$  baju,  mit  etwa* 
IBouillion,  falje  e$,  unb  paffiere  alebann  bte  6auce. 
•  Sttit  awet>  (£*>bottero  unb  ein  wenig  9tal)m,  madjt  man 
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eine  *tmfon;  wenn  bic  ©auce  ftcf}  Sittbct,  fo  gic6  ei» 
iötityn  SDluäcatuug  unb  etwa*  Gttronenfaft  baju* 

1 14.  Artichaux  en  beignets.  @c6acfnc  2trtifd)0c!etu 

Die  2lrtif#ocfen  werben  gut  £ftlfte  in  fe<rf|»aff» 
6lanfd)iert,  auf  ein  reine*  £ud)  jum  Ablaufen  gelegt, 
ttttbaim  aber  mit  ©af$  unb  (Sitroncnfaft  martnirt*  £er# 
ttacf>  rroefitet  man  fic  a6,  bieft  felbe,  im  Eierteig  umge* 
Ufat,  aud  Ziffern  6cfynalj,  unb  garniert  ffe  mit  ^ 
terjtlie. 

115.  Selleri  entier  a  Tespagnolc.    (Seltene  mit 
©auce  GräpagnoJe* 

£cr  Sellerie  wirb  rein  gepult  unb  in  vielem  Safy* 
wajfcr  abgefoebt,  aßbann  mit  faltem  Sffiaffer  abgetönt, 
wnb  auf  ein  Znd)  $um  Ablaufen  gelegt  Leiter  wirb 
ein  (Stftcf  Butter  in  eine  (Safferofife  getfjan,  ber  Sellerie 
fjubfd)  hinein  rangiert,  gefallen,  weijfcr  Pfeffer,  4 
lojfel  »ott  £$pagnole,  unb  6  £6ffel  »oll  (Sonfome  baju 
gegeben ,  unb  auf  jlarfem  Äofjlfcuer  fur$  gcfocfyf.  Jg>at 
eine  balbc  Stunbe  gcfocfyt,  fo  fanu  man  ben  Sellerie 
festeren.  %  . 

116.  Ragout  de  champignions,     Slagout  tton 
©djwämmem 

£ie  SbampignionS  werben  gepufct  unb  fdjSn  auSge* 
frafct,  f)erna*  grilliert.  2öenn  fte  r6tf)lt*  werben,  fo 
tf)ut  man  fte  in  eine  (Safferotle  mit  etwaS  @ouli$,  etwa* 
wenig  Souittion,  ©al$,  Pfeffer  unb  einem  ®lä$d)en  9fta* 
berawein;  aud)  ber  Saft  »ort  einer  fyalbcn  Zitrone  wirb 
baut  gebrüeft,  ba$  Ragout  eine  fjalbe  Stunbe  gefönt, 
unb  atfbamt  fermert. 
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1.17.  Pains  aux  Champignipns.    (Schwämme  mit 
©rob. 

Mehrere  Sröcfe  (Sbampigmontf  »erben  gepufct  unb 
ejewafdjett,  aläbaim  einige  Minuten  in  SBaffer  gefodjt, 
unt*  auf  ein  £ud?  $um  Xrocf  nen  gelegt;  fjernad}  pafpert 
man  fic  in  frtfdjer  Butter  mit  <Sal$,  weijfcm  Pfeffer  nnb 
giebt  ctwaS  (5ouli$  unb  33ouülion  baju.  ©inb  ftc  auö* 
gefodjt,  fo  reibt  man  bie  ftinbe  twn  Oebles  5flunbfcm* 
wein  ab,  l)el)lt  fie  inwenbig  au$,  gießt  etwas  tiefen  fuf* 
fen  9fafmt  in  baä  Ragout,  fußt  bie  ©emmefa  baimt  an, 
unb  fermert  fie  redjt  Ijeiß.  —  3ßenn  man  ba$  Ragout 
mit  ben  §bampignion$  mif,  fyaben  will,  fo  legiert  man 
pe  mit  Gfyern,  giebt  etwaS  2fluöcatmiß  barein,  unb  rnbrt 
fugen  Wabm  baju.  X)ann  faun  man  fte  alä  Crntrcmctd 
ober  Sttagoutä  gebrauchen ,  wo  e$  baju  bienlid)  i(t;  tjat 
man  feine  Heine  @ tjampignionä,  fo  nimmt  man  große  unb 
fdmeibet  fte  in  feine  ©tiefen  welche  bann  nur  ein  $aar* 
mal  in  UBajfer  abgewafdjen  werben  müjfen. 

118.  ©rünc  ßrfrfen.   Petits  poids. 

Söcnn  bie  <5rbfcn  gepult  unb  gewafdjen  fmb,  fo  tfjut 
man  ein  6riicf  SButter  in  eine  (SafieroUe,  legt  bie  (Jrbfert 
fcaju,  faljt  fie  ein  wenig,  unb  fdjnctbet  ^etcrfflie  unb 
Reine  Swtcbcln  barein.  ©q  laffc  man  biefelben  auf  ge* 
linbem  Äoljlfcncr  langfam  fod?cn,  aber  wobl  jugebeeft; 
man  rubre  fic  audj  ofterä  um,  bamit  f(e  nictit  anbrennen. 
@in  ©tuef  53utter  wirb  in  5ftel)l  gefnetet,  noch  in  bie 
(Srbfcn  l)inein  gelegt,  ein  wenig  £ouillicn  ba$u  gegoffen, 
unb  wenn  man  will  aud)  etwas  3wcfcr  baran  getfjan. 
«Beim  bic  grifen  fur$  eingcfodjt  fmb,  fo  fettieret,  man 
biefelben. 
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lig,  Haricots  verds.   ©ritne  Sonnen* 

Stadlern  bie  Sofuten  gepult  unb  gefdnutten  flrtb^ 
werben  flc  in  £a($wajfer  abgefodjt,  unb  ba*  ffiaffer  ba* 
tton  rein  abgesoffen,  aläbann  ein  guteä  <3tücf  SJutter  mit 
speterfüte  unb  fein  gefdjnütenen  3n>iebeht,  in  einer  $aj[e* 
rotte  auf  Äoi)lfcuer  gcfc§t,  gefallen,  gepfeffert  unb  lang* 
fam  gefod>t,  bamtt  ffe  fdjmacfljaft  werben.  SBlan  fann 
biefelben  fricaffteven  et)eoor  ffe  angerichtet  werben,  ober 
ein  wenig  SRety  baran  ftauben,  etwa*  ^outttion  baju 
geben,  unb  ffe  Ijeruad)  fur$  fodjen  laffen,  aläbann  bref» 
fferen. 

120.  Ragout  des  petit*  oignons.     9tagout  ^Oti 

flcincn  3mfe6t(n«. 

gunfoefin  <5tiicf  fetjone  weiffe  3»tebeln  werben  ge* 
fcfcAft  unb  mit  ©alj  unb  einer  6pecf  fefewarte  ober  platten 
in  9Saffer  r>atb  abgefodjt.  £at  man  bad  Söaffer  ba&on 
abgegoffen,  fo  lagt  man  biefelben  in  einer  (Safferotte  mit 
etwad  guter  Souittion  auf  gelütbem  tfoblfeuer  anheben. 
*ß>enn  bie  3wicbcln  fur$  gefoefa  fmb,  fo  muß  man  bepm 
5lnri*ten  alle*  gett  wegblafcn. 

121.  Cardes  poirees  au  gras,  Sartty. 

SRadjbem  biefelben  gepult  unb  gcfd?nitten  ffttb,  wer* 
ben  ffe  in  ©aljwaffer  abgefoefat,  unb  mit  einem  (Stucf 
Butter  in  tylclji  umgefeljrt,  bamit  bie  @arbt)  weiß  bleu 
ben;  man  forge  aud>  bafur,  baß  ffe  ffarf  auffodjen* 
Dann  wirb  ba$  Söaffer  bat>on  abgegoffen,  eine  gute 
53utterfauce  gemacht,  bie  G>arb9  barein  gelegt,  unb  auf 
gelinbem  Äoblfeuer  aläbamt  fertig  gemacht,  bamit  ffe 
aud)  einen  Hautgout  fyaben»  $fan  fann  ffe  mjt  $ar* 
inefanfafe  ferneren,  ober  mit  garce  garnieren,  aufrollen 


Digitized  by 


(    49  ) 

'unb  fodjen  laffen,  unb  jebe  beliebige  Sauce  baribet 
geben, 

122,  (Spargel  mit  33uttej;fauce.    Asperges  sauce 
au  beurre.  '       \  . 

SBenn  ber  Spargel  bi$  oben  an  gepufct  unb  gleich  $u> 
gefdmitten  i(t,  fo  wirb  er  jufammen  gcbunben,  unb  in 
Saljroaffer  ntdtt  gar  jtt  n>etd)  gefodjt,  bann  auf  eine 
Sdniftel  trocfen  brefflert,  eine  fe^r  gute  Söutterfauce  tyeifl 
barüber  gegoffen  unb  feröiert. 

123*  Asperges  en  petits  poids.  ©pargel  auf  Rente 
(Jrbfenart. 

— 

Sttan  fcfytetbet,  nadjbem  ber  Spargel  gepufct  ifr, 
benfelben  in  furje  Stäcfen,  unb  fodjetllm  in  3öaffer  ab; 
barauf  wirb  baffelbe  abgegoffen^  ber  Spargel  in  eine 
(Saffcrottc  gelegt,  unb  SSuttcr,  9>eterjHte,  3tt>iebeln,  %t* 
tt>ur$nelfen,  Salj  unb  ein  wenig  3ucfer  baran  gettyan, 
unb  auf  $o()lenfeuer  langfam  paffteret,  üuwifcfcen  aber 
mitSouiUion  angefeuchtet,  unb  julefct  eine  Siaifon  »oit 
3  Gfybottern,  mit  fugem  9f  afjm  abgerityrt,  baran  getljan, 
unb  »arm  $ur  Xafel  gegeben. 

124*  ©lumenfo^t  mit  33utterfauce.   Choux  fleurs 

sauce  au  beurre.' 

ffienn  ber  23lumcnfof>l  abgefeilt  unb  gewafcfceu  tf*, 
fo  ttnrb  er  fo  wenig  a(ö  möglich  blanfdjiert  unb  gefallen, 
fobann  auf  eine  platte  brefftert,  unb  eine  gute  gebunbene 
$3utterfauce  bariber  gegoffen.  üftan  läßt  ihn  auf  fchr 
Ziffer  Slfdje  ein  paarmal  aufflogen  unb  feroteret  ihn  fo. 
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125*  ftatcitvtt  ihtfummern.  Cocombres  farcis. 

ÜDtau  ftiAt  etlidjc  große  unb  gerate  ufummern  fier* 
au$,  fdj&lt  fte  unb  flidit  baä  3nnere  ba»on  bebutfam  au$. 
£ann  fodjt  man  fte  eine  flcine  Seile  in  5Baffer,  legt  fic 
auf  ein  troefneä  £ud)  gutn  Slblaufen,  bereitet  eine  gute 
garce,  füllet  bie  ßufummern  bamit  an,  «nb  focfcet  bie# 
felben  in  einer  ßafferolle  mit  Sud  ober  23onißion  auf  ge*  I 
linbem  tfoblfcuer.  Senn  fte  gar  fmb,  fo  werben  fic  auf 
eine  Sdjufiel  brefflcrt,  unb  entweber  mit  flareni  3u$ 
ober  einer  ißutterfauce  baru6er  fer&tert. 

126*  ©cfywarjwuräcln  mit  23utterfauce.  Salsifices 
sauce  au  beurre. 

Senn  bie  <£d)war$wur$eln  (6for$oneren)  gepugt 
ftnb,  fo  »erben  fte  fingerlang  gefdjnitten,  unb  alfogleid) 
in  faltet  Sajfer,  woran  ein  wenig  3ftef)l  unb  etliche 
tropfen  (Sfftg  gegoffen  werben,  geworfen.  £ann  wirb 
eine  (Saffcrotfe  mit  33ouillion  unb  etwas  Butter  auf  #ef)f* 
feuer  gefegt,  man  legt  bic  troefnen  ^Bürgeln  barein,  9106t 
Pfeffer  unb  \5al$  baju,  unb  läßt  fte  fo  lange  fodjen,  6i£ 
fle  weid)  fmb.  £ernad)  fommt  eine  Sutterfauce  mit  €i* 
tronfaft  barWer. 

127»  ©ebaefene  ©cfywarjwurjelm  Salsifices  frite«. 

äBenn  bie  ©cfywarjwurjeln  rein  gepult  ftnb,  fo  wer* 
fcen  fte  wie  bie  anbern  ju  ber  weijfen  (Sauce  weid)  ge* 
!od?t  SHSbann  verfertiget  man  eine  wetffe  biefe  Butter* 
<5auce,  fodjt  fte  fur$  ein,  würjt  fte,  unb  brürft  (Sitronfaft 
barem»  Die  ©d)war$wur$eln  werben  a6gegoffen  unb  in 
bie  ^auce  gelegt,  in  welcher  man  fte  falt  werben  Idßt. 
3Bül  man  bat>on  ©ebraud;  madje»,  fo  feljrt  man  fte  im 
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$3ter*  ober  SBeinteige  um,  unb  bidt  ftc  rafdj  au* 
Schmalj. 

128.  Champignions  aux  fines  herbes.  (Schwämme 
mit  feinen  Jfräutern. 

Wlan  pufct  eine  gute  Portion  Weiner  Shampignion« ; 
nachbem  fte  gewafeben  ftab,  werben  (le  mit  $3utter,  3wit* 
bellt,  ein  9>aar  helfen  unb  Änoblauch  in  einer  Gafferotfe 
auf  ^oblfeuer  gefegt  unb  pariert.  Dann  fehneibet  man 
9>eter(Hie,  3  wiebeln,  au*  etwa«  Schalotten  recht  fein, 
gebe  eine  weiffe  ßoult«  bagu,  falje  unb  pfeffere  (Te,  unb 
Iaffe  biefelben  langfam  fochen.  fdty  bem  einrichten  wirb 
ba«  gett  baoon  gefchopft,  unb  bie  ^hainpigniond  mit 
€routon*  garniert 

129*  Ragout  de  trufies.   Stagout  tton  Srüffelm 

Die  Xrüffeln  werben  gewafchen,  gefehlt  unb  hernach 
in  bAnnc  Scheiben  gefchnitten;  ein  grofe*  Stitcf  Söuttet 
in  einer  £  affer  olle  auf«  ftc  u  er  gefefct,  unb  bie  ürüffcln 
eine  3e»tlang  paffteret,  Salj  uub  Pfeffer  bar  an  gebart, 
unb  eine  weifte  6ouIi«  baju  gerührt.  S3e$m  Servieren 
wirb  ebe»or  ba«  gett  abgefchopft,  unb  (Sitronfaft  ijimw* 
gebrüeft;  man  garniert  fw  mit  Cronfeüfc 

130*  Sföorcheln  äla  creme.  Morilles  a  Ia  creme» 

Schone  frifche  Üttorcheln  werben  fo  lange  reichlich  in 
SBaffer  gewafchen,  biö  ftc  rein  ftnb;  man  blanfchiert  (Te 
fobann  ein  wenig  unb  gießt  baö  bramte  SBaffer  ab,  paf* 
*  ftert  fie  in  einer  §affcrotte  mit  Sutten  giebt  etwa«  3ufr 
fer  unb  Salj  baju,  unb  wenn  bie  Lorcheln  ihren  ©aft 
toon  (Ich  gegeben  höben,  fo  wirb  weiffc  (Souli«  l)in$u  ge* 
tfyart,  ein  SBtechen  füßer  9f  af)m  barein  geröhrt,  bie  9Wor* 
cheln  angerichtet,  unb  ßrouton«  barauf  garniert. 
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SBenn  bie  Üttorcbeln  grog  fmb,  fö  fann  man  bicfef* 
Ben  nad)  bem  SManfdrieren  mit  feiner  garce  füllen,  anf 
bie  platte  brefjleren,  unb  eine  Sauce  ä  ritalienne  ba$u 
geben» 

131;  Slrttfdjocfen  a  la  Dauphine.    Artichauts  a  U 
I  Dauphine. 

£>ie  »rttfefatfen  »erben  oben  slctd^  unb  in  4  Xfjeile 
gcfAnitten,  ba*  gaferige  berauägeuommen,  nnb  in  2Öaf» 
fer  abgefodjt.  £>ann  wirb  eine  ßrebäfarCe  barein  geftru* 
cfcen  unb  bie  ^rtifeborfen  in  einer  JBratfe  im  23acfcfen  gar 
gemalt.  3ur  ©auce  siebt  man  eine  f  lare  (Sonfome  bar» 
unter.  J 

132*  Pommes  de  terre  ä  la  maitre  d'hotel.  <$xb* 

.  r 

W  ...... 

2>it  Grbapfel  »erben  gercafdjen  nnb  in  Saljtpafier 
abgehet,  gefehlt  unb  in  Reiben  btcf  gefdmitteu,  mit 
Butter,  fein  gefefemttenen  3»iebeln,  *J>eter JUic,  <£al$  unb 
Pfeffer  in  einer  (Safferotte  auf  ßofylfeuer  gefegt  unb  paf* 
fiert,  afcbann  eine  gute  3u*  baran  getljan,  aud)  etwa* 
OÜronfaft  be^m  Slnric^ten  barein  gebrüeft. 

133.  Navets  glaeees.    ©lauerte  Stü&cn- 

SBenn  bie  Stuben  gepufct  unb  gefcbnitten  ffab,  fo 
Wirb  ein  gute*  6tucf  Butter  mit  Sucfer  redjt  t>ei§  ge* 
ttadtf,  bie  Stuben  barein  getfam  unb  ein  rcemg  gefallen; 
bann  muß  man  tfe  redjt  fdjnett  jur  hellbraunen  garbe 
übergeben  laffen,  fjernadj  etwa*  3u*  baju  geben  unb  furj 
fodjen  lafien,  bc$  bfirfen  biefelben  au*  ni*t  ju  troefen 
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134.  Carottes  au  betirre.  @et6e  9tüben  mit  Sutten  > 

*Sflan  pufcet  ein  2)ujenb  fd?6ne  gelbe  Stuben,  unb 
fcfcneibet  f!e  nidjt  $u  bunit  in  ©Reiben,  fodjet  He  in©alj* 
toaffer  weidj,  unb  gießt  fyernacb  ba$  Sßajfcr  bauen  ab; 
bann  fefct  man  eine  §a(ferolle  mit  Butter  auf  Äofylfeuer, 
gibt  <5al$,  Sucfer,  famrat  beu  gelben  Stöben  ba$u.,  unb 
pafjfert  fic  wotyl  3ule$t  wirb  ein  wenig  gute  Sud  bar* 
unter  gegeben,  itnb  bie  ftuben  werben  angerichtet.  * 

135*  Sellen  au  veloute.  ©eiferte« 

Söenn  ber  Sellerie  rein  gepufct  unb  gewafdjen  ift, 
wirb  er  in  Saljwafler  meid)  gefönt  unb  auf  einem  Sieb 
abgetroefnet,  atebann  mit  bem  Sdjneibmeffer  fein  ge* 
frijnittnt,  fyernad)  in  einer  (Safferotte  mit  öutter  anfeilt 
geiinbeä  Äcfjlfeuer  gefegt,  ein  wenig  gefallen  unb  gepfef» 
fert,  babet)  aber  im  $)affiercn  Sorgfalt  angewenbet,  ba* 
mit  ber  6eUertViudjt  anbfennt.  <Sin  wenig  weifte  €ou* 
liä  wirb  and)  nod}  barunter  gerührt;  bepm  Slnndjten 
gießt  man  bie  Butter  ab,  unb  garniert  ba*  ©erid)t  mit 
Crouton*.. 

156»  Chicoree  au  blane.     (Snfcfoien  mit  toetffet 

Sauce. 

SBenn  ber  Grnbnrie  gehörig  gepult  unb  gewafdjen  ift, 
fo  wirb  er  fein  gefdjnitten,  in  ©aljwajfer  gut  abgefocfyt, 
unb  jwetnnal  in  laujiajte*  ffiaffer  abgegoften,  bann  fefyt 
jlarf  airfgebricft,  eine  (Safferolle  mit  53uttcr  auf  £of)t* 
feuer  gefefct,  unb  ber  (Snbwie  mit  Salj  unb  $*ußcatnuf$ 
gut  pafflert,  and?  entweber  ein  wenig  9Het)l  baran  ge# 
ftaubt  ober  weifte  (Soulte  baju  gegeben.  9ßad)bem  er  ftorf 
gefodjt  tjt,  wirb  eine  ftaifon  bon  3  Gfybottern  gemacht, 
unb  mit  Souittfon  abgerührt,  el)e  man  ben  SnbMe  ,fer# 
tfert. 


N. 
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137»  Pomes  de  terre  k  la ,  Lionaise,  i  (Jrbäpfel 

auf  grüner  %vt. 

Sßacfrbem  bie  Srbapfel  im  3Ba(fer  gefodjt  unb  ge* 
fcWlt  fmb,  werben  ffe  in  ©tiefen  gefdmitten,  in  eine 
ßafleroße  gefegt  unb  eine  flare  3wiebelbouiflion  baruber 
gegofien,  wobeip  jle  aber  auf  Ziffer  2lfdje  immer  »arm 
erhalten  werben  mAffen.  gerner  tfjut  man  ein  gute* 
etud  SButttv  in  eine  Gaflerotte  unbfdmeibcc  8  3n>iebeto 
in  (Scheiben  barem,  fegt  ffe  auf  Äol)lfeuer,  giebt  ©a(j 
unb  Pfeffer  baju,  unb  tägt  tie  3n>tebeln  fcWn  gelbucfet 
fcfcwigen.  Sltöbaim  wirb  ein  Toffel  &ott  wetfic  <5ouli$ 
baran  getrau,  unb  etwa c>  gute  &ouUlion,  aneb  fo  mau 
Witt,  ein  SBtecfeen  Sffig.  üBenn  aläbann  bie  3»iebeüt 
gut  auögefodtf  fmb,  fo  gießt  man  ftc  über  bie  (SrbdpfeJ 
unb  fermert  fte  rec^t  Ijeiß,  . 

138*  Pommes  de  terre  a  ia  pro veucale.  (SrbäpfcJ 

f      auf  ^rc&eitcaKfö«  > 

5&'n  große«  ©töcf  23urrer  wirb  in  eine  (Safferclfe  ge* 
tf>an,  baju  weitet  3  @gleffel  sott  feines  Del,  ber  <5aft 
t)on  einer  Zitrone,  ^eterfüie  unb  ger)arfte  3wicbeln,  SD?u$* 
carmtß  ncbjl  Saig  unb  Pfeffer.  SDie@  aCcä  wirb  auf 
$ot)Ifeuer  gefegt,  um  e$  ein  wenig  fdjwifccn  laffen,  unb 
ttfäbaun  ein  Hein  wenig  SKefyl  barein  geflaubt.  — 

SEÖenn  bie  (grbtyfel  waVm  gefftilt  unb  in  4  £f)etfe 
gefdjmtten  fmb,  fo  legt  man  fte  in  biefe  <5auce,  rttyrt 
ffe  auf  bem  geuer  retr/t  burd?einanber,  beobachte  aber 
babe$  baß  biefelben  m'djt  auffegen,  unb  fernere  ffe  alfo. 

•    •      i  /  i  * 

/ 

139»  Pommes  de  terre  sautees  au  beurre.  @rfc* 
öpfel  m  Sutrer  geröjlct 
Sie  ©rbäfel  müffen  rc$  gefd^W  unb  in  ©Reiben,  j* 
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bodj  mcfct  ju  bicf  gefdjnitrcn  werben,  aföbann  wirb  eitt  • 
guteS  6tücf  Butter  in  eine  gajferotfe  auf  ba$  #ot)Ifeuer 
gefegt,  bie  @rb4pfel  hinein  getban  unb  fo  lift  man  fie 
an$iel)en,  bi$  (fe  eine  gclbltcbtc  garbe  angenommen  f)a* 
ben.  ütfari  fa(|e  felbe  febr  wenig.  SBe^m  Summten 
wirb  bie  ißutter  abgegoffen,  unb  fo  man  witt  efye&or  @i* 
troneufaft  barauf  gebrueft. 

140*  Choux  fleurs  frites.   ©ebaefner  Slumenfo^U 

Den  gepu^ten  ©uimeufol)*  Manfdnert  man  nidjt  gar 
$u  weidv  pafftert  tl>n  in  einer  btcflid)ten  $3utterfauce  unb 
(lettt  it)n  $um  2l6ful)len.  tllebann  wirb  ein  guter  93ier# 
ober  SBemtetg  gemacht,  unb  im  SJugenblicf  beä  ©enne* 
renä  ber  $fumenfol)l  (Btucfweife  au$  ber  ©auce  gebogen, 
im  £eig  reefct  umgefefyrt,  gefallen,  etwaä  (£ffig  barauf 
gegoffen,  unb  fo  ganj  l)eiß  gebaefen  auf  bie  Xafel  ge# 
geben. 

%HU  Choux  fleurs  au  frommage.   ©tumenfo^t  mit 

Ääfc. 

9iad?bcm  ber  SBhunenfoljf  gepußt  unb  im  SBaffer 
blanfdnert  worben  ifl,  wirb  et  auf  ein  Xudj  $um  Slbrrocf* 
neu  gelegt;  alebann  brcffTert  mau  fljn  auf  eine  ©djüffel 
unb  ftreuet  ^armefanfdfe  barauf.  Daju  wirb  weiter 
eine  S3utterfauce  gemacht,  worein  ebenfalls  geriebener 
ÄAfe  getban  wirb.  Wiit  biefer  <5auce  wirb  ber  SSlumcn* 
fot)i  begoffen  unb  wieber  mit  $afe  iberfiet,  aläbann  in 
einen  25acfofen  gefegt,  hiß  er  febin  gelbiicbt  unb  crou* 
(littiant  wirb.  25er  Butter  wirb  mit  £6fd)papier  bet)m 
Slnrid)ten  aba,tnommeti,  uub  ber  SÖIumenfot)!  f>eiß  fen>ierr. 

Den  83iumenfol)I  bereitet  man  aud)  in  Surterfauce 
unb  bScft  tyn,  in  Eierteig  umgefefyrt,  au*  bem  Sc^mal| 
wie  bie  6d}warjwur$efa* 
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Marons  ä  Pespagnole,  Äafiamett  auf ,2>p<u 
nifdje  %xt 

5«ttf^9  f**tte  Äaffairte«  werben  in  ffiaffer 
gefodrt  unb  rein  abgefcbalt,  aföbamt  fommen  fte  in  eine 
Gaffcrotfc  mit  einem  SBtertcfpfitnb  Satter,  4  Wffcl  fcott 
<2r$pagniole  unb  Souittion,  weldje  nadj  IBertyaltniß  baju 
genommen  wirb.  Slußerbcm  giebt  man  ein  wenig  3u<*cr 
6n  Caramcl  bamn,  etwa*  Lorbeerblätter,  bann  ©at$ 
unb  *Ku6catnnß.  £a$  ©anjc  muß  eine  tjalbe  (Btunbe 
fod^en.  £>ic  ßaftamen  werben  nun  au$  ber  Sauce  in 
eine  Heine  (Safferetfe  umgelecrt,  üorfyer  aber  laßt  man  fte 
ttod)  buref)  ein  £aarffeb  laufen ;  auch  barf  man  tfe  nidjt 
auf  gar  jn  flarfcö  ÄoWfeuer  fcfcen  itnb  nur  furj  foeben 
laffem  51m  betten  ifl  cd,  wenn  man  biefelben  in  ein 
sföartenbab  (Mt,  nad*bcr  auf  bie  platte  brefjlert,  unb 
bie  (Sauce  baruber  gießt. 

143*  Matelottes  des  grosses  oignons.  SWatelottC 
»on  großen  Qnitbtln. 

3Id)t  große  3wiebetn  werben  in  eine  (Saflcrolte  mit 
ßafjwaffer  auf  ofelfeuer  gefegt  unb  Manfdriert,  ©affc 
Pfeffer,  Lorbeerblätter,  etliche  blanfduerte  ßbampigmon* 
unb  2trtifd?ocf?nb6ben/  $arpfcnmtld)  unb  Ärcböfd)  weift 
ba$u  getban,  unb  recfyt  langfam  gefodjt.  £ann  fnetet 
man  ein  @tncf  Stattet  in  5)?el)l  ab,  legt  noeb  in  Sdjci* 
ben  gefdhntttene  3 wiebeln  baju,  gießt  ein  ©laö  rotbeit 
SÖein  barein,  audj  etwaä  SÖouiflion,  paffieret  fold>e$  über 
bie  9ttate!otte,  unb  läßt  e$  faebte  bamit  auffoefeen, 
SÖenn  man  wilt  fo  fann  man  fein  gcfcfcnütene  ©arbeiten 
unb  (5apew  baju  geben,  ein  wenig  mit  gfiig  füttern, 
wnb  baö  ©eridjt  mit  GroutcnS  (jarnicrem 
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144*  Ragouts  de  racines.    9iagout  *on  SBurjehu 

2Benn  bie  Söurjeln  gepult  jmb,  f*  »erben  fte  et» 
wenig  blanfdjiert,  (jernad)  in  einer  flarfen  «ouittüm, 
weiffem  2Beirt,  femgefjaefter  ^etcrfilie,  neb(l  <5d)intm 
fdjmtten  nnb  einem  Söffel  potf  weiffer  CEouIte  furg  gefodfo 
unb  bepm  Slnridjten  Gitronenfaft  barefo  gebnteft.  ,;* 

145»  Choux  maronees.    Äofrlfraut  rntt^aftameiw 

Der  Äobl  wirb  abgestreift,  einig emar  bwAgefdjnuV 
ten,  unb  in  SBaffcr  tt>ei*  gefodjt.  Dann  laßt  man  in  ei? 
«er  (Safierotte  SButter  jergefyen,  rityrt  etw'a*  9ttel)l  ^tnehr^ 
<£a($  unb  SBouillton  giebt  man  baut,  fev»tcl  ale>  nfafjig, 
unb  fo  muß  er  fur^  etnfodjcn.  ÜBenn  bann  aud)  bie 
^afknien  gefönt  unb  abgefcfySlt  jfnb,  fo  werben  biefeU 
ben  nod)  einmal  im  Äofjl  aufgef  odjt,  man  rietet  tyn  an, 
unb  giebt  «ratwirjle  ba$u*         1  '»2 

146.  Choux  farcis.    ®gfiiUtti  mi$  ßta\\t. 

Sßon  bem  weiften  Äraut  werben  jefcerjeit  bte  ÄJpfe 
in  ber  ÖJiitte  pon  einander  ßefdjnitten^  itf  6aljwaffer 
bfanfdjiert,  unb  atöbemt  auf  ein  J£ud?;  gelegt  bamit  bie* 
felben  abtroefnen,  unb  man  bie  ©trünfe  unb  unterflen 
«flippen  berau$fd)uctben  faniL  2>w  wirb  eine,  gute.®** 
bmeaur  ober  ©eflugelfarce  gubereitet,  weldje  man  $wi* 
fa>n  jebeä  SBlatt  btneinjhreidjt,  unb  fox  fortftoirel  btä  ber 
5fraut$fopf  pottgefulft  i(t,  IttSbann  wirb  berfelbe  jufam* 
mengebunben,  unb  in  einer  frdftigen  93ratfe  red)t  midi* 
gcfodjt  Jöepm  tynxidjttn  wirb  ba$  gefättt* '  Äraut  au$ 
fcer  $ratfe  genommen,  auf  bie  ©djflflM  brefjteret,  eine 
ßauce  «Spagnole  bariber  gegeben/ unb  warm  ferPiert 

: ,    i     .•#••    • «. }  v  »»  '  v  +t  *j  f 

t47*  Choux  rouges,    JRotfceä  Attttfc  ' 

SWan  bereitet  e*  n>ie  bie  obigen,  giebt  ffffig,  mbft 
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ein  wenig  gute  Sud  baran,  imb  feröiert  ftc  mit  Äafta* 
trien  unb  23ratwür(lem 

148.  Äö#rü&bt    Cboux  raves. 

£>iefe  werben  gcfcfonlt  unb  üt  ©tiefen  gefdmitten, 
Jernad)  in  ©aljwaffer  blanfdjiert,  btd  pc  weict)  finb,  tut 
S3utter  pafjTcrt,  eine  weiffc  GoitUö  barem  getban,  unb  et* 
wa$  öal$  unb  Pfeffer.  Diefcä  ®emuß  iflt  am  befietr, 
wenn  e$  ^uig  .  itnb  gart  i(t        -  - 

14Q.  Choux  brocolis.  33rocoft. 

si;.  <£tc  werben  fauber  bi$  an  bic6ptye  gepikt,  «nb  in 
©aljwaffer  abgehet,  bernad>  ba$  Sßajfcr  bavon  abg«< 
gpfien,  unb  mit  guter  23raife  unb  etroaö  (Soultd  fur$  ge* 
foebt.  ©emt  man  will,  giefct  man  fie  au*  *ur  2lbwea> 
lung  mit  feinem  Del*         ;  « 

150.  Loiting ■  Äotffalat  ■•■ 

3Den  üattt*  gtebt  matt  als  ©ätat,  man  gebraucht  ihn 
in  brn  ttagout*,  bann  au*  $ur  6uppc,  in  btc  gareeen 
unb  au  beit  ©armturen.  > 

151.  Laitues  en  ragout.    (Sntfwen'  (gatttd))  im 
Ragout. 

..  ■    ■••>.*•*.•  •  ■ 

ffienu  ber  eatttcb  gepufct  unb  gewafdjen  tfi,  fo  wirb 
er  wo  moglid)  in  einer  SomKtoii i  blanfdncrt;  t(l  erwet* 
gefoetjr,  fo  wirb  er  burd)  ein  £nd)  burcfygebrücft,  in  einer 
<§afferettc  auf  gclinbem  Äofylfcuer  mit  einem  <5tutf  23ut* 
ter,  unb  einem  S3onquet  pafjtert,  mit  3uä  ober  (SouliS 
aufgegoffeu,  etwa*  ©al$  unb  Pfeffer  baratt  getljan,  unb 
fo  laßt  man  iijtt  bann  furj  fo*cn^  9Han  beobaefte  aber 
immer,  tag  bepm .^nri*ten  bie  $utt«  abgefd^ft  »erbe- 
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i52t  Ragout     ftocoree.   3tygpiit  $pn <$xbimm, 

2)er  (äibiwe w>trb.  tifafet  90t  $u  ftarf  jf anfeuert; 
feur*  $we$  StBaffer  attgtftt)!!  unb  fefer  gut  auSgcbrucftj 
tpcntt  man  frtfe^en  Suttcr  in-  eine  ,@afiet:oUf „getyan  ^at^ 
fb  tößt  man  beit  -Cnbtote  weiter,  nadjbewe  folefoer  efyetwr 
flein  gefebnitten  werben  i#,  eine  3eitlati9  paffteren,  tyut 
J)erna*  gute  Jöraife  Daran,  fa*$t  tyn  unb  madjt  jufc&t 
eine  Siaifon  twn  3  gpbotterit  baju*  Samt  wirb  er  redfc 
tyeiß  fermert.  u:    >r.  a.ui  ..  .  2 

• 

1 55.  (Sauerampfer.   Oseille.    »  . 

@$  gitbr  >batwtt  mehrere  ®atnm<jctf,  Jflter  ffe  ffab 
alle  gu  ©uppen,  9?agout$,  @perfp*ifen;  unb  anbern  ©c* 
vitittn  gu  gebrauten.  WactyUljettbe  tjl  eine  ber  beftett 
Slrten  ber  Sforienbima*    <  f 

154.  Farc6  a  l'oseille  maigre.    (Sauerampfer*  0 

"r*  '  | 

25er  Sauerampfer  muß  gepufct,  gewafdjen  unb  fein 

gefunkten  werben ,  bann  wirb  %uttyc  in  eine  (Safferolle 

auf  &ob(feuer  gefegt,  unb  ber  Sauerampfer  paffterr, 

aud)  feine  ßwiebeln,  -}>eterjtlie,  §al$  »unb  Pfeffer  bagti 

getfyan.    £abep  mufj  er  ntebt  #arf  geljen,  unb  öfters 

umgerubrt  werben.    3(1  er  fyalb  fertig,  fo  wirb  fußet 

«Kaimt  baran  gegofjen,  $ulefct  eine  Süaifon  t)on  3  Spboü 

tern  barunter  gegeben,  and)  faun  man  wenn  man  wiff,. 

Satttd)  tamit  »cr6inben.  £>ie  Oseille  au  gras  wirb  auf 

nacftjtcljenbe  2(rt  gemalt    SSflan  bebanbelt  beu  Sauere 

ampfet  wie  o6en,  nur  baß  feiiigefyatfte  SfyampigmonS 

unb  etwaö  <5pecf  barunter  fommen,  unb  berfefbe  mit 

weiffer  @ou(i$  uub  guter  %o\Mion  fur|  $efe$t  wirb;  er 

«tf.jflty  binben  unb  rety  mtft  fepn. 
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155;  fcpmars  Ha-  beurrei  mW^Miti  "  1 

28emt  ber  ©pitmt  foubcr  auögcfuc^t  unb  gewafäen 
ifl,  fo  wirt)  e*in  ÜBafftr  ffatf  fclcmfefeierr  unb  ttf*t  ju* 
gefcccft,  fontf  würbe  er  gell,  atebanu  mit  fairem  Gaffer 
abgcgoffetruirt  ftart  <nt*gpbWtCrV  Dann  pafftert  wait« 
benfelben  in  gUfcttffltotier  mtrOafj  tiftb  «twa*  WluätkiV 
*t#,  9<egt  julegr  eine  8djak  g»tm  !»a^n  banitttcr,  unb 
ttefctet  i(>n  febr  l)d£  an.v~  epinat  fann  man  no* 
§tfj  »erfreuen  ©eridjten  gebrmwfeen,  $u  £t>ctfpeifmf 
Stifolleu,  Sorten  nnb  anberm  meljr.  I«v3 

156.  Cordes  au  beurre;  <5arbip  mit  @utterfa«tt; 

-  5Kan  -  pNfceisajpb  |iefjet  ben^arb^  bie^fetat  dptfut  ab, 
unb  fodjtt  bietelbcn  in  guter  -SQouffiimi:  mit  in  ÜReW  ab* 
gefnetetem  Äuttcr,  einer  epe^IaUt  Mnb  etwa*  gutem, 
9?terenfett.  2Benn  ftc  weif?  au*  $uglei*  »ei*  gefacht 
ffab,  fo  werben  bicfelben  fjerau*  auf  ein  reine*  £u*  jum 
abtrotfuen  .gelegt,  unb  al*bcnn  mit  guter  SBraife  eine 
fyalbe  <5tunbe  f  urj  gef o*t.  —  üflan  fann  efyeoor  au* 
tto*  einen  (ftffel  toott  weiffer  @ouli*  barem  geben,  unb 
etwa*  @(fig  ober  (Sitronfaft  baju  bröefen. 

157*  Cardes  au  parmesan.  garty  mit  3)armefmt. 

SBcmt  biefelben  weif?  blanfdjtert  futb,  fo  laßt  man  ffc 
f alt  werben,  beffreidjt  eine  platte  nrit^utter,  ftreuet  ge* 
riebenen  ^armefanfife  barauf,  legt  bie  (Sarb^  ba$u,  unb 
löieber  Ädfe  bariiber,  ttermtfdjt  mit  etwa*  gertebenen 
(Semmeln,  £>ann  lagt  man  fte  im  53acfofen  garbe  nel)* 
tuen/  fcfmpft  tyerna*  bie,  Butter $>aoon  ab,  unb  ferpfert 

158-  £opfenfproffcm   Houblons.    -     •  -  • 
Diefc*  werben  gepult  mtb  in  äßäffer  weift  wet*  ge# 


• 
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f  ocbt;  herauf  fdjwi&t  man  ein  §tücf  23utter  unb  Wltty, 
tfyut  eine  s$djeibe  magern  ^djinfeu,  nebjl  ein  9>aar  3roie> 
fcetn  ta^it ,  unb  fallet  unb  füllet  fie  mit  33omlh'ett  auf. 
£Denn  man  bie  fd)on  ctroa$  gefegten  £opfenfproffen  redjt 
*»et£  geroafdjen  t)at,  tf>ut  man  (Tc  in  bic  6auce,  and) 
ein  tiein  etücfd;en  3ucfer  babep,  unb  laßt  fle  fachte  fo# 
c^en-  3ur  Slnrid^eit  gießet  man  bie  6auce  mit  (Spbofr 
tern  unb  etwa*  (Sitrenfaft  ab,  nimmt  bie  3n>iebeln  nebjt 
ben  (schürten  f>erau$,  unb  garniert  biefe  mit  (Sotelctten. 

159*  9Jieerretttg.  Raisort. 

ffiirb  entrceber  aufgerieben  in  (Sffig  unb  Dct,  ober 
mit  unb  gejlogeneu  2J?anbefa  unb  etmaS  3ucfer, 
ober  and)  im  23utter  mit  feinen  3roiebeln  pafjtert,  eine 
rceiffc  Goulte  baju  gegeben,  unb  mit  ettuuS  ^cutUtan 
fertig  gemacht. 

160.  ©auerfraut    Choirx  croute. 

2Öirb  (larf  blanfd)iert,  tyernad)  abgegeben,  unb  in 
gutem  Werenfette  mit  feineu  3nnebeln  gebampft,  fo  bag 
cd  eine  gelbliche  Jarbe  ()at.  Slujjerbem  wirb  eine  £ou* 
Ite  unb  JBouitfion  baran  gegoffen}  baä  ßraut  muß  aber 
febr  lange  fodjen,  bte  eö  wetd)  itf.  9flau  legt  gewinn« 
Ii*  eine  6pecfplatte  tyntin,  unb  laßt  ffe  mitfodjem 

161.  Sßeifie  ©ojmem    Haricots  blancs. 

£icfe  S3ol>ncit  werben  in  6al$n>affer  meid)  gefeefct, 
bann  laßt  man  ba$  ffiajfer  .batton  ablaufen,  madjt  eine 
(Sauce  Sionaife  baju,  unb  fegt  fic  in'nein.  £aju  werben 
fein  gefdjnittene  3wiebeln  in  einem  großen  (stücf  Butter 
gefdjroüjt,  bte  |Te  braun  unb  meid)  fmb,  atöbamt  giebt 
tnan  foulte,  etwa*  3ucfer ,  9)?itecatnuß,  eaf$  unb,  fo 
man  «ritt,  ein  «teeren  3Dein  ober  Sffig  bajm  £iefc$ 


I 
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affeS  wirb  burrbetnauber  fÄumig  gerilf)**,  unb  bie  BdtiU 
itadjbem  fte  gcfod^t  i|t,  bur*  cm  &aarfieb  3efd}lagcn> 
utfb  l)et§  fcrncrt  '  ~  • 

162.  Spargcfn  mit  9ta$m»  Asperges  ä  la  creme. 

£a$u  werben  bic  ^pargefn  orbentltcb  gepnfct  unb  ab» 
gefdjabt,  bann  im  Sal$waffer  jebed)  nid)t  gar  $u  wetd) 
gefoebt,  benn  ffc  fotfen  no*  fragen.  Jpernadj  werben 
bie  6pargefo  abgegoffen,  im  55utter  pafffert,  <5af$  unb 
üttuöcatnuß  baju  getban,  ctwaS  weui^e^  SKetjl  baran  ge* 
tfaubt,  unb  fuger  Sftabm  fotticl  erforberlid)  ift ,  bagu  ge* 
goflen,  au*  ein  ©täcftrjen  Surfer  nebjt  ttmai  (Statt  bar# 
ein.  geregt  2ltebann  lägt  man  bie  ©pargeln  gut  au$fo# 
eben;  *>or  bem  3lnrirf)ten  aber  werbeit'  fte  mit  ein  $äar 
Cfycrgelb  legiert,  bann  brefftert  man  fte,  unb  garniert 
fte  mit  GroutwtS,  !  i 

163.  ©pargeln  im  Stagoufc  'Asperges  en  ragoti*. 

9ttan  nimmt  gew4l)nltd)cr  ffietfe  $u  biefem'  Öericbte 
nur  mtttefmÄfHge  ©pargem,  bie,  wenn  fte  gcpu&t  urib 
abgefärbt  werben  fmb,  au*  im  ®al$waffer  abbfanfefrert 
fe^n  muffen;  man  gießt  fte  ab  unb  fdmeibet  flehte  &bdt 
in  gleicher  ®r6ße  barcruä.  £ernad>  paflterr  manJ  biefel* 
ben  im  Butter  unb  flaubt  etwaä  SDicftl  baju;  bie  it6tl)tge 
ßonfome  ober  SBouiöion  giebfr  man  barein  itadjbem  mtw 
ealj  unb  9flu$catnw3  beigegeben  f)at  60  läßt  man  bic 
epargefo  eine  $Beile  foeben,  b^m  ÖJebrdu*  aber  Jcgierf 
man  fte  mit  einigen    pergelben  unb  ^itronfaft/'  f :;'  ' 

164.  Jhtbfe  mit  grünen  (Srbfen.    EcreVisses  arac 
petits  poids.       "  5iJ  *• 

ÜRait  fodjt  bie  Ärcbfe  in  »eitig  Sffiatf«  o%e,'<&a$ 
«6y  bridjt  bie  rotten  ©djaalen  ba»ou,  fdjneibet  bie  ober* 
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Ren  Sdjaafen  vom  Sdjweif  unb  bie  Speeren  aud>  a&, 
pufct  ftc  bann  boeb  fo,  bag  ber  törebä  nod)  gufammeit 
bleibt,  rangiert  fte  in  eine  (Safferotfe,  ti>ut  etwa$  SButter, 
$rebdwajfer  unb  Salj  baju,  beeft  bie  GajferoUe  unb 
lAgt  bie  Ärebfe  fo  in  beiffer  5Jfcbe  (lefjen  unb  anheben» 
2)ie  Grrbfen  fodjt  man  im  $Bajfer  furj  unb  wetd),  giegt 
fca*  nod)  übrige  Ärebäwaffcr  barauf,  ttfut  etwaä  in  35ut* 
ter  gefnetete*  5Kct)(,  ein  ©tücf  3«cfer  unb  ^terftlie  ba# 
$u,  unb  llgt  flc  bieflieb  foeben,  bie*  tfajferoße  mit  bett 
^rebfen  wirb  auf  eine  Sdjuffel  umgejturgt,  unb  bie  (Srb* 
fen  barüber  gegeben. 

165*  Sauerampfer  mit  Omeletten*     Omelette  ä 
Foseille. 

Sollte  ber  Sauerampfer  alt  fe»n,  fo  fod>t  man  ifjti 
fat  ffiafier  ab,  iflt  er  aber  jung,  fo  lagt  man  Butter  m 
einer  tfajferoße  gergefyen,  tfyut  ihn  hinein,  unb  lafH  ifm 
auf  gelinbem  geuer  fo  lange  fdjwifcen,  bis  bie  SBrutje 
ganj  furj  ift,  bag  man  nur  nod)  ein  wenig  Sföefyl  f)in|u* 
rühren  fann.  2>ann  wirb  er  mit  etwas  23ouiflion  aufge* 
füllt,  eine  mit  3n?iebeln  belegte  Sd}ei6e  Sd)infen  mit 
baran  getfyan,  unb  fo  lägt  man  atfe$  fachte  biö  junt  Sin* 
richten  fodjen.  Dann  gießt  man  ben  Sauerampfer  mit 
einigen  Grybottern  ab,  unb  rluit  Stucfd?e!t  3ucfcr  baran; 
gu  ben  £)me(etteö  fdjtögt  man  <5t)er  in  einen  £opf,  quirlt 
fe,  tbut  Saig  baran,  bdeft  bunne  Mndim  baaon,  rollet 
ffe  jufammen,  fcfyneibet  fie  einmal  burd)  unb  garniert  bic 
Sdjuffel  bamit. 

166.  ©nbimen  mit  £amm$cotelettem  Cotelettes 
d'agneau  au  chicore'. 

Wim  fdjneibet  bie  (fnbim'en,  fo  weit  ftc  gelb  ffafc/ 
Ott,  foefct  ffe  in  SBBaffer  weiety,  wifdjt  fie  not)  einmaf, 
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brftcft  fte  burd)  ein  Zud)  autf,  uitfc  fd^nctbct  fte  einigemal 
burdj.  Jpirrauf  fdjwifct  mau  fte  eine  SÖeilc  in  gelbbrau» 
«er  Butter  mit  etwas  wenig  dftetjl  un&  einem  6tucfdjett 
€djütfen,  füllt  3n$  barauf,  mifcfyt  etwad  weniged3u& 
fcr,  Sftuäcatblutfje,  wnb  eine  mit  ©ewürjnelfen  getiefte 
3wiebel  baju ,  unb  laßt  bie  <5nbh>ien  bi$  $um  $lnrid)ten 
langfam  fodjen.  vÄurj  Dörfer  »erben  tfe,  wenn  man 
will,  mit  Gfybottern  legiert,  bie  <§otelette$  glaciert  pber 
^amtiert  unb  auf  ba$  (SemuJ  rangiert. 


V.  @t) er fp  eifert. 

i     >  "  ;  • 

III  M|— 

167*  £><wlt  gebatfene  Omeletten.  Omelettes 
frites. 

SEflan  beteft  toon  ber  £alfte  ber  10  Gfyer,  wo&on  5  i 
ganje  unb  5  Dotter  red?t  flar  gefcMagcn  worben,  gwey  ; 
Omeletten,  welche  man,  fobalb  foldic  falt  genug  finb, 
gufammenrellt,  unb  wie  (tarfe  Rubeln  fcfcnctbet.  £>antt 
*ut)rt  man  einen  (Steffel  voll  «JKebl  mit  etwa«  SKild) 
flar,  tljut  fein  gefdmttteucn  6pecf  unb  (sdjnittlaud)  nefcjl 
4  föpern  ba;u,  »erbünnt  eö  11  od)  f)inl4nglidj  mit  TOtldv 
*    ibitt  bie  gefdjnittenen  Omeletten  barunter,  unb  füllt, 

töemt  bie  Butter  in  ber  Pfanne  ^ergangen  i%  bie  SSttaffe  | 
hinein,  fe&t  bie  Pfanne  auf  ßol)len,  pagt  einen  £ecfel 
mit  Äofjlen  barauf,  unb  lagt  fle  eine  gute  SSierteljlunbe 
fcaefen, 

t68*  Omelette  printaniere.     Omelette  t)on  fri> 

fdjen  Jfräuterm  -  , 

fcfae  #anb*oll  garten  ©ptnatS,  Äärbel,  ^etcrfTlie,  ! 
Sauerampfer,  nebjl  etwa«  3wiebellau#  unb  Majoran 
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werben  juf«mmcit  fein  gefcacft,  unb  nebjl  einem  (SßtiffeJ 
twll  feiuem  SMel)l  in  einem  SSiertelpfunb  äßutter  ein  we* 
mg  geimpft,  unb  bann  in  eine  6d?äjfe(  $um  SScrfubleu 
getban.  hierauf  wirb  öalj  unb  etwa$  ütt uäcatnuß  nebfl 
6  <£j>ew  baju  gerityrt,.  unb  bic  Stoffe  iii  ber  Omeletten 
Pfanne  gebaefen. 

1Ö9>  Omelette  mit  ^)ad)tö  son  (5cf)ütfen.  Ome- 
lette au  hachis  de  jambon,  *  o„ 

Grin  Stücf  abgefocfyter  Sdtfnfeit  wirb  rVcfct  fein  ge* 
fdmitten,  bann  werben  2  @ßlojfel  »od  Sie^l  mit  etwa* 
gutem  Dialjm  f(ar  ßciübrt,  12  (5i>er  nach  unb  nad)  baju 
gefcWagen,  mit  6al$  unb  9fluäcatnuß  gewurjt,  unb  noefj 
foateJ  ptotym  baju  gerührt,  ba£  e$  jufamraen  ein  Ouart 
tetrigt*  ,  9iunmel)r  läßt  man  23uttcr  tn  einer  Omelett 
tenpfa^^e  gelbbraun  werben/, unb  tbut  twn  ber  SKafle  tu 
wad  hinein,  lagt  e$  barin  umlaufen,  baß  e$  eine  Dme# 
lettr  whl  .mäßiger  ©roße  wirb,  unb  geljprig  auöbdcfen. 
SDenn  bie  Omelette  gebaefen  ift,  legt  man  foldje  auf 
eine  6d$ffel  nnb  befrreuet  jle  mit  ©cfoinfen,  bdeft  banrt 
»ifberetne,  uub  fdfcrt  fo  fort  biä  bie  9ftaflfe  alle  i|L 
6te  muß  aber  warm  $ur  2^,  fpmmen.    '      '  ' 

170*  Omeletten  mit  ^armefemfäfe,    Omelette  au 

1  frommage;     '    7r'*  Wo  ; 

£>iefe  werben  wie  bie  sorljergeljenben  nur  in  erwaä 
meljr  55utter  gebaefen,  mit  jfcut  getie6e«em  tfdfc  paniert, 
unb  »fcroftg  iufammeti  gefälagen,      ?;/:r  r;f  ... 

171,  Omelette  söuffleö.    &ufäefaufcrte$  Omefette 

mttittaft  bewi  ffieiffeji  »on  18  Gryern  ,wt$  e(n  ft£tfer 
e^ntf  gef*lag^:  bie. ^ojtern  nebfi  eiftiem^jerteipfunb 
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Haren  Surfet  ttnb  ber  ab^crl?  Seiten  Staate  »Ott  2  (Store* 
iten  barunter  gebärt,  unb  mit  fiater  33uttet  Omeletten 
tätton  gebaefett^  «So  wie  eine  fertig,  wirb  fte  fogletch 
auf  bie  Schiffe!  getfjan ,  urtb  üt  einem  Ofen  ober  SK6f)rc 
»drin  gefrttt;  auf  gleite  Söeife  wirb  immer  eine  <ntf  bie 
anbere  gelegt,  bte  bie  SWaffe  aUc  ifh  Die  Sefcte  wirb 
flarf  mit  3utf  er  befreuet,  unb  mit  einer  glubenben  ©chatt* 
fei  glaciert.  Wlan  fann  and)  eingemachte  Himbeeren  ober 
anbere  ßonftturen  bajwifchen  tfjmu 

172»  Omelette  mit  ©oröborfcräpfcln.  Omelette 
aux  pommes  de  reinette. 

(Sin  halb  *Ü?aaß  5M)tn,  12  g^er,  ein  »iertelpfunb 
«Kehl,  wirb  anf  gewöhnliche  21rt  $  einer  Omelettenmaffe 
angerührt,  bann  ligt  man  einen  SSffel  flare  Butter  in  ber 
Pfanne  heifi  werben,  gießt  bie  JpSlfte  t>on  ber  Sföaffe  tyitu 
ein,  unb  l&fjt  fte  baefen.  diut  hinlängliche  5Jn^aM  33or* 
jiorferctyfet  »erben  in  Reiben  gefchmtten,  baranf  ge* 
legt  unb  btcf  mit  3ncfer  unb  3immet  befreitet,  aBbenn 
bie  übrige  üttaffe  barüber  gegofien,  unb  wieber  etwa* 
Kare  Butter  baju  getfjan.  2Ran  bebeefr  bie  Pfanne  mit 
einem  gut  paffenben  <5afleroltebecfel,  ftjut  bie  gtöhenben 
Äobien  unter  ber  Pfanne  weg  unb  oben  barauf,  unb  ligt 
jbie  DmeleTfen  t>on  oben  gar  barfen,  woju  eine  halbe 
Stunbe  hinlänglich  tft 

'    I     -I  »     'l  •  •       litt  '     '*•*»/'    '  i  "<  •  ..  -■. 

173.  Omelettes  a  la  prince  Henri. 

5Wan  nimmt  bierju  enttoeber  i  $funb  fuß  eingemachte 
tfirfchen,  ober  man  macht  oon  53orfl6rferdpfelit  eine  gute 
Sttarmelabe.  3Dfet)ßig  Gfybotter  werben  in  eine  <5dtf  jfH 
gefcMacjen  imt  flar  gcruljrt,  ba$  ÜBciffe  bafcon  einem 
ftetfen  6chnee  gcfchlagcn,  unb  fcutgfam  barwiter  ge$o$e», 
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bte  fetale  eiitfr  Sforone  aber  auf  3vtcfcr  abgerieben. 
£ami  läßt  man  etwas  Butter  in  einer  Pfanne  beiß  wer* 
ben,  gießet  ofjngcfA^r  ben  fünften  5£f)eil  baoon  hinein, 
unb  lAgt  biefen  Äucfcen  auf  gelinben  Äo^eri  auf  einer 
©cite  langfam  aber  gut  baefem  9ßun  fegt  man  auf  eine 
<£cbAp  einen  Detter  werfest,  jietyet  ben  ßudjen  barauf, 
baj}  bie  brAunlid)  gebaefene  ©citc  unten  fommt,  fegt  auf 
bie  anbere  6eite  tfirfeben  ober  9(Rarmetabe,  barauf  wirb 
wteber  ein  Äudjen  gejogen,  unb  fo  fortgefahren  bid  e£ 
alte  ifh  £cr  lefcte  Äucfyen  wirb  auf  betjben  leiten  ge# 
(mefen ,  unb  baröber  gelegt,  audj  muß  er  grSfjer  feijn, 
bamit  er  über  bie  anbern  gattj  weg  reich;  eä  wirb  jiem* 
Ii*  bief  3ucfer  barüber  geftreuet,  etwas  ditronenfaft  bar* 
auf  getröpfelt,  unb  eine  glityenbe  ®cMppt  bardber  ge# 
galten,  bamit  tot  Äu^en  tüten  ©uß  befommt. 

174*  ©erüfnrte  ©per  mit  ©pargeL  Oeufs  brouilles 
auk  pointes  d'aspdrges. 

Wlatt  fcWSgt  l  %  £t>er  iu  einem  Zopf  wof)t  ab  unb 
falgt  biefelben  ein  wenig,  alöbann  bereitet  man  eine  furj 
cürgefoctye  Sutterfauce,  legt  ben  ©pargel  barem,  unb 
riiljrt  bie  @j>er  ba$u.  ÜRan  beobachte  aber  babep  genau, 
baß  biefelben  ni$t  su  l;art  »erben,  unb  garniere  fte  mt 
(Srouton*. 

■  _ 

175.  ©e&aejene  ($\)tt  mit  9tagout  sott  &rftffefat. 
Oeufs  frites  au  ragout  de  truffes. 

SGBenn  man  bie  <?per  einzeln,  fefcr  febnett  gebacken 
l)at,  fo  legt  man  biefelben  auf  ein  jubemtetcö  Ragout 
twn  Srtijfeln  ober  ßljampigmonS,  unb  feroiert  ^ffc.  i!e* 
berfjaupt  fann  man  bie  pöfebierte«  ober  gebaefnen  <2fytr 
*u  allen  feinen  Ragout*  ober  £acl)iS  fermcwfc ,  ,  l? 
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1  ?6.  Oeufs  ä  la  trippe.  • 

ftacfjbem  man  1 2  <£ger  fjart  gefönt  unb  gcfd)ift  f)af, 
ftf  »erben  biefelben  in  bünne'iSdjeiben  gefdjrtitten  unb  eilt 
©tuef  SButtcr  mit  fein  gefdmittnen  Swicbefa  in  elfter  ßaf« 
ferotte  ^afftert.  2Bcnn  biefe  3wicbeln  etwaä  bräunlicbt 
ftab,  fo  flaube  man  ein  Hein  wenig  Üflel)l  baran,  fal^e 
unb  pfeffere  fte,  bene^e  tfe  mit  ein  wenig  gleifdjbritye, 
Itttb  lege  bann,  wenn  atteS  einigemal  aufgefotten  fyat,  bic 
ff^er  barem.  Sludj  fann  man  fte  ein  biScben  mit  0?flig 
fluren  unb  wenn  man  Witt,  etwa«  @enft  baju  geben. 

177.  Oeufs  au  jus.    ©51er  mit 

*  ÜRan  pofctym  U***  @9  einjeln  im  ffiaffer,  bamit  e$ 
weid)  bleibe,  unb  fernere  fte,  wenn  baä  3Baffcr  batton 
abgelaufen  ifl,  mit  Harem  Sud» 

178.  Oeufs  aux  ecrevisses.    ©per  mit  Jtrebfctu 

SBenn  bie  69er  eingeht  inSBaffer  pofctyert  (tob,  fo 
werben  ffc  in  Ärebäcouli*  mit  gefefonittenen  £reb$fd?we* 
fen  fewiert» 


v.  ' 


Mg,  Qeufe  au  beurre  noir.   ©9er  mit  fAwarjem 
93utter. 

f  äffe  in  einer  Pfanne  ein  gute«  Stücf  Butler  redjt 
fcraun  werben.  £aim  werben  3  @9**  aufgefcMagen, 
©alg  unb  ^feffet  barein  gettjan,  jebeä  £9  aber  muß  gang 
bleiben.  3Benn  fte  aufkohlen  ein  wenig  angezogen  ha* 
Ben,  fo  begießt  man  biefelbeu  mit  bem  beifle"  Butter, 
bamit  fle  oben  auc^  fertig  werben,  breffTert  fie  auf  eine 
pfiffe  statte,  unb  gießt  bie  braune  »ntter  mit  etwa* 
Cfffig  barikber. 
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180.  A  la  Ravigotte. 

3«i>en  ^erwerben  tfatt  gefegt,  in  ber  SHirte  aon 
cinanber  gefefemtten,  auf  eine  Sdjüffel  brefjtert,  wb  cine  * 
gute  SHawgette  ©ajtce  baruber  «ferötett  :*»  '   :;  A 

181.  A  la  puree  de  poids.   ^)ofd;terte  Gfyer  mit 
©rbfenpüree. 

SD?«!  pefduert  8  8fycr  in  SBaffer,  unb  erlitt  tiefet 
Ben  warm,  ffienn  e$  3«*  sutn  21nrid}ten  tft,  fo  bref» 
flert  man  bie  Cnper  auf  eine  platte,  maäqutrt  f(e  mit  e(* 
item  *Pure<(  pc«  jungen  grünen  Prüfen  /  unb  fennert  f(e. 

9Kan  madjt  fie  aud?  eben  fo  von  Sütfctt. 

.'.  > ,  •  •       -     •••#.**•»       « » 

182.  Ä  Ja  hollandolse.   Stuf  £ollanbifcf)e  2trt. 

Heber  bte  im  ffiajfcr  pofdrierten  »arm  erl/altenen 
©per,  wirb  eine  Sauce  boUanbotfe  gegofien  unb  fettnerr. 

185.  Oeufs  a  chicoree.    (Srjer  mit  (Snburien. 

9Ban  bereitet  bte  Grnbtme  alä  ©entüg;  wenn  biefetbe 
fertig  tff,  fo  fcM&cjt  man  io@»er  wof)l  burdjeinanber, 
madjt  bafcon  ein  Diityretj,  mengt  alle*  jufammen  unb 
fenriert  ed. 

184.  Oeufs  i  l'oseille.   Gfyer  mit  Sauerampfer* 

9iad)bem  man,  wie  o6en  betrieben,  ben  (Saueram* 
pfer  a(3  ®emü$  jubereitet,  mit  getieften  Ctyamptgnion* 
»ermengt,  unb  moljl  affaifomert  Ijar,  fo  gtebt  man  benm 
5Inri(^ten  pefc^terte  (£»et  warm  barauf,  unb  fernen  fte, 

185.  A  la  farce  maigre. 

gern  gefd;ntttener  Sauerampfer  nnb  (fnbfoienfalat 
»erben  in  eine  (Safferoffe  mit  Butter  auf  Äoblfeuer  gefe&t, 
?>fefftr/  $etcr|tlie,  nebft  3wiebefo  fem  getieft, 
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unb  f lerne  (S&ampignfouS  baju  getban,  etil  ©tuef  SSufter 
fcaju  in  ^ef)l  umgetefirr,  ober  bureftgefnefet.  SScmt  baä 
<§>crit»t  gut  auägefocbt  ift,  fo  legiere  man  eä  mit  4 
bottern  unb  erma*9*abm,  fert>iere  e$  rec^t  tjeiß  unb  gar* 
uiere  bie  polierten  (Spcr  barauf, 

186.  3Wanbe(fa*fe. 

ein  fjalb  $funb  S&fonbefa  werben  mit  einer  £bcetaffe 
SJWcr;  redjt  fein  geflojfen,  unb  in  4  Duart  90Wd)  abgef 
rityrt,  12  gange  <5t)er  unb  8  £ottern  ba$u  gefdtfagen^ 
ein  f)atS  «Pfunb  fteine  Sflofmen  unb  1  6rucf  3tm»nt  barun* 
ter  gemifdjt,  bie  <5d)ale  oon  einer  Zitrone  afyefcMft, 
mtb  baran  getfyan.  60  fegt  man  atteö  auf  ba$  fteuer 
unb  lagt  c$  unter  btflänbigem  9tuf>ren  jn  £ä*fe  laufen, 
foltte  el  bie  (Jirronenfdjafc  tttcfot  atteiu  jttmtvjen,  fo  famt 
man  ttoc©  etwa«  (Sitronenfaft  bajn  brüefen.  ©obalb  ber 
&fe  redjt  au$  ber  9föüd)  gefönt  i(t,  fo  gießt  man  ihn  in 
eine  (SöerfAfeforme,  nnb  laßt  ba$  Äafewaffer  rein  ab* 
laufen.  3(t  ber  #afe  fair,  fo  n>irb  er  anf  eine  6d)üfiel 
gefönt  unb  eine  SKildjcrcme  barü&er  gegeben, 

*  •       -  * 

187»  Omelettes  au  Cardinal. 

♦ 

'  SSan  fodjt  30  6tucf  tfrebfe  ab,  unb  ma*t,  naefebem 
man  bie  edjweife  ausgebrochen  l)at,  mit  einem  falben 
$funb  Butter,  tfrebäbutrer  ba&on.  3n  biefem  Söutfer 
werbe«  4  Dmeletten  gebaefen,  bie  Jfrebäfdjroeife  aber 
»erben  nebft  etlichen  in  SBaffer  Wanderten  SalHmiU 
dftn  in  feine  SOBurfel  gefdmitten,  in  Sutter  n>eid)  ge* 
bampft,  gehörig  gefallen,  unb  bie  Omeletten  bannt  far# 
eiert.  SWan  fann  foldje  rroefen  fennere»,  ober  aw& 
eine  ÄreWfawce  ba$u  geben. 

.  »■       *  • 

\  1 
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185-  ©efüllte  (^er*   Oeufs  farcis. 

Sföan  flcbet  12  ^t>er  fjart,  le^t  ffc  in  falt  SBaffer, 
nimmt  btc  Sdjalc  ab  unb  tfmt  bie  abgefdjcltcu  £$cr  mit' 
ber  in$  ÜÖaffer;  bann  fdjneibct  man  btefclbcn  in  ber 
«Witte  bnreb,  nimmt  bie  Dottern  fyerau«,  fd?neibct  fold* 
fem,  unb  tfntt  4  ?otf>  feingetfoffene  5KonbcJnf  ein  wenig 
«Jfluäcatblütbe,  nebfl  in  9JWd)  cütgeweidjtcm  9Dtonbbrob 
baju,  unb  rüljrt  «*  mit  vier  gangen  C*9ern  recfyt  wof)C 
burdjeinanber.  Nunmehr  nimmt  man  bie  (ml6cn  SEöeig* 
et)er,  befireidt  ffe  inwenbig  mit  gerührten  gangen  dfyern 
unb  ffittt  ffc  mit  garce,  legt  ffe  anf  eine  mit  93utter  ht$ 
ftridjcne  Sdjuffef,  I4gt  ffc  ein  wenig  im  9tof>r  Jbacfcn, 
imb  fermert  folcfye  mit  einer  Sauce  a  la  creme. 

*       »  .1  '••..***  ... 

189*  ©mtyrte  @wer  mit  ÄalfcSmeretu    Oeufe  bro- 

iiilles  aux  rognons  de  veau. 

.  2)ic  ßalbd  *  ober  aud)  £ammelmereft  werben  mit  ttß 
wa$  Stfcaiottcn  redjt  fein  gefdjmtten,  atebann  wirb  $3ut* 
ter  in  einer  gajferoKc  aufö  geuer  gefefct,  ba$  ©efdmittcne 
hinein  getrau,  unb  wcfyl  umgerührt,  bamtt  c$  ffd)  auf 
bem  53oben  nid)t  anlege,  Sttäbamt  werben  12  Grwer  in 
einem  £opf  mit  gutem  3Ut$  red?*  ttav  gerityrt,  mit  bem 
(Sefdmttteuen  gufammen  getf)an,  nedjmalä  bet)  gelinbcm 
geuer  abgcriifyrt  unb  angerichtet. 

190.  Slityreier  mit  SWtffefa.   Oeufs  brouilles  mix 
trulTes. 

*  • 

©per  mit  Xruffeln  ober  GfampigmonS,  SHordje&t, 
Spargcffpifcen  u.  f.  w.  werben  eben  fo  bebanbelt  wie  bie 
mit  tfalbömercn;  bie  Druffel n  werben  t>orf)er  gemaferen, 
gefeilt,  unb  auf  bem  JKcibeifcn  gerieben,  bie  Spargel« 
fpifeen  Manfäiert,  Wormeln  unb  (^ampigmon*  aber  nur 
gewafc^en  unb  in  SJutter  gestopft* 
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191«  Oeufs  ä  la  ttrippe  avec  de  la  creme. 

®an  fd?&t'itnb  ffrueibrt  3wicbete,  fotttelm.an  »er* 
f)altni#mä1Hg  gn  tcn  €»cr«  brattcfyt,  in  binue^nrunbe 
©cbciben, :  unb  bdmpft  foi*e  gan$  lougfam  unb  gnt;  suge* 
becft  in  nicUm  53u«cr.  •  ,3Dic  l>a^t  gefottcuen  @9e*.roer* 
ben  cbenfaUd  fo  fein  wk  migui)  ttr  nmbe  Ringeln  ge* 
fcfwttten,  iwb  wenn  bic  3H)tcbchi  roctd?  finb,  etroaä 
*DW  baran  ^ejlanbt,  mttSSJaimi  aufgefüllt,  bic  Qnpcr 
<l>a$u  a;crt)an,\UMb  noert  einige  Qflüiuten  auf  bem  gruer 
burebgefocht,  aläbann  6cl)utfara  t»unijeinanbcr  9<f^manft 
unb  angeriebtet» —  Stflc  obbcmclbtc  Qyei Reifen  fann 
man  tait  ßrouton*  garnieren.  •<... 

192*  Omeletten  auf  italtäm'fcrje  %xt    Omelette  a 
l'italiennc. 

Grtn  £u$eub  Gh;er  werben  aufgefangen  nnb  in  einem 
Kopf  recht  burcfyeinaubcr  gequirlt,  gefallen  nnb  wagicj 
gepfeffert;  außerbeni  giebt  man  feingebaefte  ^cterftlfc, 
-  3wiefieln,  <&ä)al0'tten,  ctvbaä  feinen  SBafificum,  eine  gute 
£>ber*afic  »oll  fußen  Sttatrot,  bann' ein  ^)aar  Grgtöffcl  »ett 
feineä  £5cf  barefn,  unb  flopp  ei  fo  lange  ueeb  ab,  bis 
ffcb  ba$  Setreobt  »ermengt  b:ctr.  2ln*  biefer  Sftajfc  baCft 
man  »ier  Omeletten,  tmb  rottet  ffe  bann  auf  wie  bic  <8pt* 
«atflrubeC,  fimeibet  ffe  daumenlang,  «nb  laßt  fTc  falt 
werben.  2ßenn  eä  %üt  pam  ©erüieren  ijt,  fo  febrt  man 
ffe  in  abgeflopften  (£öcm,  unb  geriebenen  Semmeln,  ober 
im  Eierteig  um,  bdeft  ftc  fdmetf  auö  Sctynalj  Ijerauä, 
«nb  garniert  ffe  mit  gebäcfricm  ^cterfflie. 

193»  gfamerte  Omeletten»   Omelettes  farcis. 

2lu*  ofmgefaljr  12  ober  15  Crntf  Qfan  werben  4 
Cinereten  eema^t,  bic  nityi  gar  ju  btcf  fetm  bürfett, 
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imb  anrfj  t\id)t  gat rftfyje&r  jcfaf^n;  ba^u  bereitet  man 
gut  affaifomerte  ©ejliigelfarce,  uub  brefftert  btcfelbe  auf 
fcie  Dmelettetu  2öenn  fte  halb  auggcfftylt  f$t>  werbe«, 
roflt  mai?:/4f«e  auf  un$,:{dmeibet  jebe  in  &wcgr)Stucfw, 
fcfort  M»  ;Scrraffw»l  «tttter  «nb  a^eflopften  @*)bpf* 
lern  um,  paniat  mit  geriebenem  «wb  ,  gern*  Jei#t, 
fcrefliert  fie  auf  bie  platte  uub  laßt  ft*  in  .emera  mjfct  $11  * 
fyeiffen  Dfen  garbe  annehmen.  3U6bar.it  Eami  nun  eine 
eauce  mit  ferngehalten  Trüffeln  tarntet  geben*  v  ' 

104.  Omelette  mit  £ärtttam    Omdetteauxf  ha« 
,,,,     wngs  sores.  -       :^«Vi,  i 

(gute  beliebige  2ln$aty  @tper  wirb  mtfaffd)Iag8t,...6># 
fort  red?t  abgeflopft,  etwaö  ^fcjfcr,  sJDtn^catmtg,  ge* 
jtoffener  ©afflicum,  eine  Dbertajfe  guter  'ftatyn  ttebfi  ein 
9>aar  6tiicfd)en  Butter  barein  gemengt- nntbredjt  gequirlt» 
SBon  einigen  .fräringen  wirb  fobann  bie  ipaiit  abzogen, 
bie  Stiert  audaelofet/bad.  gteifet)  Hein  wurflieb  9ef*nit. 
ten,  in  bie  Üftaffe  gerityrtp  unb  bie  £)mejetten,etwaä  faf* 
tig  barau*  mferfot,;.       ^  .      v/^^'rJ  y 

1Q5.  Omeletten  ttftt  Creme,  Omelettes  ä  la  crime. 

£iefe  Omeletten  .werbe»-  auf  gew&mlidje  3Jrt  ge* 
madjt,  bod)  nur  auf  e^'ner  ©;eitc  gebaefeu.  <5fye  man  (te 
aber  bätft  tnug  man  folgenbci;  Greine*  fertig  Ijabcn: :4m 
ijalbe*  9>funb  feinet  SWe^I  wirb  mit  12  8otl)  iauliebt  ger» 
lajfewr  j^tter  unb  einer  SKaagföabnt  na*  unb  na*  fein 
gertibrt,  bann  in  einer  (Safierolle  auf  #ot)lfeuer  gefefct, 
Aber  meldiem  man  alle*  1111  tcr  beftan tigern  llnniihreii  $11 
einem  tiefen  53rct>  foefeeu  lagt,  grejjHd)  hat  man  moht 
&d?t  i»  geben,  baß  berfelbe  m#t  fn&pftg  wirb,  SKan 
.gießt  tftn  ^erna*  auf  eine  «platte  gum  Serfubten.  SBenn 
tiefe*  geföefcen,  fo  rtyrt  maaw  ben  »rep  jwep  gaw 
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Gper  unb  8  Gfybotter,  ein  SSiertefyfunb  geftoffoen  3t«*ei?, 
worauf  eine  Zitrone  abgerieben  »erben,  bahn  feier£otf> 
feingepogne  ?Kanbeln,  etwaö  feincjet)acften(5iirenat?  unb 
ein  SBicrtefyfunb  flehte  reingtpü&te  ftopen,  langfam  l)in* 
ein.    ftnn  legt  man  eine  Omefefte  mit  ber  gebaetnen 
^eeite  auf  cirifc  ScMjfel,  $md)i      bem  (freute  eltta* 
'fciefbarauf,  bebeeft  biefen  »ieber  mit  einer  Omelette  unb 
fo  fort.    Der  leßte  <2fyerfu*en  mnf  auf  Serben  Seite« 
gebacken  fc^n;  man  befrreut  folgen  ftarf  mit  3«cfer  unb 
ftellt  biefc  ßüiifcl  in  einen  nicfcUu  Riffen  Ofen.  3« 
einer  f leinen  Stunbe  ift  er  gar;  um  aber  $u  aerf)4tcn, 
Dag  bie  oberfte  Omelette  nid)t  $u  braun  »erbe,  mu£  -man 
ein  mit  SSuttet  -befinden**  Rapier  baröber  beef eiu 

Omelette  auf  franjpr^e  *tt  Omelette  a  la 
fran9aise.  j 

«JRon  nimmt  15  <iw,  fcfeligt  (fe  in  einen  Sopf, 
giebt  etwa*  <5al$  unb  Pfeffer,  eiu  wenig  geriebene 
catnuß,  nebft  ein  9>aar  Mffefa  »oll  guter  Sfttfdj  barein, 
tmb  rut)rt  biefe*  alle*  reefct  flar  burefceinanber*  Die 
£)melcttenpfanne  wirb  mit  einer  Specffd)»arte  forgfältia. 
angerieben,  bamit  ftd)  *on  ber  Stöaffe  nidjt*  anfängt, 
aföbann  ein  $iertelpfanb  Butter  barinnen  fjeifl  gemadjt, 
lit  OWaffc  t)incm  gegoffen,  unb  unter  bejtinbigem  rütteln 
'auf  jiemlidj  (iarfem  geuer  gefcatfen»  Der  fran$6tffd)e 
(Svjerfuc^en  wirb  nur  t>on  einer  Seite  gebaefen,  unb  fo* 
balb  foldjer  oben  bie  <£on(t(tcn$  eine«  SRtyre^  erlangt  fjar, 
rollt  man  ttjn  fo  jierli*  aU  moglidj  jufammen,  unb  rid>* 
tet  tyn  an,  fo  baß  bie  gebaefene  Seite  in  bie  £of)e 
f&mmt.  SWan  faiut  biefe  Omeletten  auf  vielerlei  m 
*er&nberu,  inbem  man  foldje  mit  feinem  SRagout,  gc^rf* 
teti  £alb*nieren,  in  Sutter  gebimsten  (^ampigmon*, 
Wi)  ©pargelfpifcen,  ©pinat,  «nbtoien,  u.  #ßt,  »w> 
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bctm  jufammen  toKt  8fof  bftfe  3Betfe  fannntart  auf 
eine  fdjicfiidje  »rt  manche  Äbrig  gebliebene  6peife  »teMr 
anbringen.        '  '.'."'*' 

1Q7*  Omeletten  en  redingote.    Omelette  en  re- 

;       di«gote.       1  : 

£iefe  Omeletten  »erben  auf  bfefclbc  21rt  gemaebr, 
tme  bie  gett>il)nlid)en  Omeletten.  Sfnfratt  bc6  9fagout$ 
gerben  aber  nad;ftebenbe  SBiirficben  gemacht,  in  jeb$ 
£)wt Jette,  welcfce  man  nad)  beliebiger  ©räfjc  »erfertigt; 
ein  ^rnef  gelegt,  unb  aföbamt'bic  Omelette  jierlid)  bar* 
Aber  gerollt:  9j?au  nimmt  6d?n>eüijleifd)  unb  eben  fo 
lud  frifdien  €pecf,  fctjneibet  unb  batft  bepbe$  reebt  fcütf 
feuchtet  e$  »d&rejib  bc$  #acfen$  mit  gutem  2Bein  anr 
ruürjt  e$  InnlAnglicfr  mit  2.al$,  Pfeffer  unb  einigen  geflof^ 
feiten  Äorianberfornew,  etwad  fetngeljacf ter  GHrronfdjaa* 
Ie,  unb  mit  einigen  klittern  Majoran.  — .  2Benn  aM 
rettu  burdjeinanber  gemengt  unb  fein  genug  ift,  wirb  e$ 
in  ßerjopfenbärme  geffiflt  unb  ffiürfldjen  von  beliebiget 
©räfje  gemacht;  becb  muß  man  foldfc  er(t  tyalfc  gar  bra* 
ten,  e^e  man  (ie  in  bie  Omeletten  jlecft. 

*  •   »  ■ 

ig8.  ©erüfjrte  (Sycx  mit  CfmmpigmonS.  Oeufs 
brouilles  aux  champignions. 

1 

Clin  Dujenb  £famptgnien$  werben  gepufct  unb  üt 
bflnne  €*ni$d)en  gefebnüten,  im  ©utter  paffTert,  gut  ge# 
tüitrjt,  ein  $i$<r>en  SKe^l  baran  getfaubt,  unb  etwa*  gute 
3u$  barauf  gegofien.  SBenn  fle  bann  einigemal  aufge* 
floffen  fjaben,  fo  fiettt  man  biefelben  bereite*  fdjtigt  eine 
beliebige  Slnjabf  (^botrer  unb  jwetj)  ganje  (Stper  in  eine» 
£epf,  faljt  (!e  ein  flein  wenig,  unb  fprubelt  ffe  wty  ab» 
3ule#  rityrt  man  bie  «{jampignionS  barunter,  nimmt 
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Qittm  93ntter  in  bte  <Ia.ffcrottey  unb  uerfertigt  ein  frafti* 
$e£  unb  nicfetju  fcjle$  9iut)rc9  tyffjflk  $uf  glekbe  ffietfc 
madjt  man  fte  aud)  t>on  Srutfefa,  üttordjeut^  6pargefc 
/  fpifcen  unb  ^ftötfcrbfcit. 

199»  5öetd)c  Gfticr.    Oeufs  en  coques. 

iWan  nimmt  ein  £>ujenb  (59er  unb  jh'cfct  ein  £ocfo  in 
jebe$,^um  ffe  äitäleerett  $u  f  innert;'  iaü  iXöctffc  ber  <2fyer 
jonbert  man  'ab,  bie  Dottern  aber  tl>ut  man  in  eine  Äaf* 
feroUe,  äüäj  mrtfiert  (fe/mit2ettt>a$  guter  l3uS  burd)  ein 
j§iaarffeb  paflicri  wirben,  mäßig  Jefaljen  unb.  gepfeffert 
unb  »on  geriebener  ÜJhnkatnug  einen  feinen  ®e* 
fdjmqcf  ^'aben.  Jpernacfy  wa|d}t  man  bie  leeren  (äfyer 
iübfd)  rein,  fftfft  JU  mit  t>en  mit  3u$  abgerührten  €9^ 
bottern  ein,  ünb  (tejft.  ffe  alibann  in  einen  ©perform, 
wo  jjebeö  ®j  f<fftT  sü  ftefyen  fimmt.  SWefe  ^perform  fegt 
jnan  in  eine  Safferbtte  mit  focfjenbem  3Baj[er,  ^amit  e$ 
ftcfr  laitgfäm  $ufammenjief)t.  —  $on  einem  SMätterteig 
ttnrb  fobann  ein  $oben  auSgerotft,  unb  mft  einem  runben 
$orm  fo  üiele  6tucfe  bat>on  aurfgebrücf  t ,  atö  man  <£t;er 
l)at;  biefer  wirb  bann  gebaefen,  bei)  bem  2farid?ten  auf  & 
eine  platte  gelegt,  unb  bie  Cfyer  l)ernad)  barein  gefteßt* 
3Ran  fennert  gebadne  23robfd)nittdjen  baju. 

200.  @t?er  mtt  93efdfjameL  Oeufs  a  la  Bechamelle.  / 

ri  S11  einet*  Viertelpfund  Butter,  ber  gerlaffen  wirb, 
*f>ne  |U  l)ciß  werten  ju  biirfen,  wirb  ein  Süffel  toüMtfc  - 
gerührt,  feingcl^acfte  ^>eter(TJie,  ßalf  unb  Pfeffer,  bann 
etwaä  geriebene  ÜWuSccitnufj  barein  gegeben,  unb  mit 
filtern  jrarfen  Duart  Diatym  auf  ÄoMfener  abgerührt, 
bitf  e$  anfangt  bicfltdjt  &u  werben.  SBlan  fyhlt  aföbarot 
fyartgefodjtc  (Sper.  in  Söereitfcfyaft,  bie  gefdjalt  unb  in 
6d?etbcn  gefdjnitten  fe^n  muffen.  Diefe  mengt  man  un* 
ter  ba*  Söefäainef,  unb  feruiert  fre  fjeifl. 
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201*  ©per  mit  fcraunen  ^wkMn.     Oeufs  aux 

oignons.  :^  ' 

.  Grin  £ujenb  in  bunne  €d)ci'6en  gef<fcmttene  3tt)i'c6eljt 
werben  in  mel  Vittter,  auf  Äol)Ifcixer  brdunh'cbt  gefefcn)^^ 
<5afj  unb  Pfeffer  bqu  getljan,  ein  *))aar  V6fc(  uett  3u$ 
baran  ge^fien ,  unb  rceicfc  gefoefct.  einige  fjartgefodjte 
@$er  werben  fobamt  wie  bte  aorl)crgcI)enbcn  gefdwtfcty' 
ltnb  mit  bett  äwtebefu  eine  2Be ile  burcfcgeritljrt,  aud)  Witt 
tt>cnig  Grffig  barein  gegofien;  fotften  ftc  aber  etwa  burdj 
bat  Sluffocfoen  ju  bief  werben,  fo  muß  man  mir  3u*  ei« 
S3i^en  nactyjelfen,  unb  ffe  rec^t  l;eiß  fcrviqrcii;  . 

202*  Oeufs  en  allumettes.    '  4      *  ' 

ÜÄan  fdjlägt  ein  £u$enb  g^better  in  «inen  Zcpf , 
iinb  gie&t  n>of)l  2ld)f,  baß  nicfrtä  tton  t>em  <?»tt)eiß  jurücfr 
tleibt,  QteSt  etwa*  <£alj  barein,  unb  flopfet  |Te't«*(ij 
tmrdjeinanber  ab.  <5fae  flache  Pfanne  beflreidjt  man  bar* 
auf  mit  ©utter,  gießt  bie  (5t>er  barauf,  unb  (Mt  fic  fo< 
lange  auf  fteifle  5lf*e,  Mt  ba$  ©anje  batt,  unb  fefl  ge* 
»orben  ift.  mtbatm  föfet  man3  befyutfam  »cn  ber  Pfanne 
a&,  unb  fduieibct  ba$felbe  in  fiitgliAff  fetfngelcfyei?, 
fcefrrifct  ffe  ganj  fein  mit  fpaniftfem  2Bein,  unb  flreuef 
fogfeid)  feingeftebten  3ucfer  barauf.  #alb  nachher  fehrt 
man  Jebe$  etÄngefcfcen  tat  ^emtefgüm,  unb  64cft  fte 
rafd>  au«  f>eifiem  6d>mal$  beraub  So  fcrinert  man  fec 
giei*,  nadjbeme  man  biefelbcn  e&e»or  nod)  mit  3u^r 
befäet  f)at. 

<?oeroei0  nag  ©djtoeijer  5Crt.  Oeufs  ä  la 
,   •  Suisse. 


dint  edtfflef  wirb  mit  Butter  beflrtAen,  bann  fi& 
WitteM  $rob  sarauf  gefdet,  bfoine  etynitttn  \>w  gu> 
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Uta  <5Awefjerf&fe  btdjt  ancmanber  baru6er  gelebt  unb 
gepfeffert  9tim  fcfylagt  man  ein  Dujenb  <£per  barauf 
1)111,  faljt  f!e  ganj  leicht  unb  ftettt  pe  auf  gclinbeö  ßof)&» 
feuer  ober  ^etffc  ^Tfclje,  bamit  bie  SKaffe  langfam  jieben 
fann.  3mmer  ift  e*  beffer  wenn  man  oben  audj  etwa« 
©lutf)  giebt.  2Öemt  ffc  nun  fertig  pnb,  fo  wirb  eine 
gute  weiffe  ©ouce  baruber  gegoffen,  geriebener  £&fe  bar* 
«uf  gef&et,  unb  ber  <5perfpei$  mit  glüftenber  Schaufel 
eine  garbe  gegeben.  Wlan  muß  pe  fogleid)  lur  Xafel 
bringen. 


£04.  ^ofdjierte  GFper,  a  la  St.  Menehoult.  Oeufs 
ä  la  St.  Menehoult 

Wart  pofdjtcrt  fomcl  Sper  att  beliebt ,  ffc  muffen 
a6er  weid),  unb  im  SBaffer  jum  ©ebraudje  bereit  fe^tu 
9Wan  ffrteibet  fobann  weiß  53rob  in  bunne  Reiben, 
eben  fo  grog  wie  jebc*  polierte  gp,  maefct  6djmalj  f)eig 
unb  baeft  pe  fyerauS.  5Jitt  einer  Sperfarce  wirb  ein 
3tanb  um  bic  JBrobfdjnitten  fyerum  gemacht,  bie  @per 
bubfd)  jugepufct,  unb  barauf  gelegt,  eine  <@auce  a  la 
Sainte  Menehoult  baju  Perfertigt,  unb  wenn  pe  bann 
!}alb  ausgefüllt  ift,  fo  legt  man  btefelben  baruber  unb 
faet  geriebene«  SBrob  ganj  leicht  barauf,  Pellt  pe  in  ben 
£)fen  um  tynen  garbe  $u  geben,  unb  fen>iert  pe  mit 
einer  6arbellenfauce  barunter» 

205*  ©efüttte  Gfper  auf  Äufumern.    Oeufs  farcis 
aux  cocombres. 

SSenn  man  ein  gute«  Ragout  von  Äufumern  fcetfer* 
ligt  fjat,  fo  fann  man  bie  nadjfte^cnben  gefüllten,  (£per 
fcarauf  (eruieren.  —  (Sin  SDujenb  <£per  werben  f)artge# 
foty,  wenn  pe  gefehlt  put>  in  ber  SWitte  gefpalten,  unb 
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bie  £öKern  befmtfam  fyerau*  gemacht.  Diefe  flJffet  man 
im  Dörfer  mit  Butter,  femgebaeften  3wiebeln,  ^eterfttic,.- 
ßbampignionä  unb  einem  in  3Ki(d)  ^emeid^ten  UBctf;6rob 
mit  6atg,  Pfeffer  unb  aHu$catm#,  bi*  ff*  alle*  redjt 
meliert  hat  ipernadj  wirb  biefeö  alfcS  Ijeraitfgcnonv 
men  tftt&  in  einem  ftapf  mit  2  ober  5  barein  gefebfage* 
nett  ©pbottcro  redjt  fein  abgeriiftrt  unb  bie  falben  (fytt 
bannt  farriert,  wöbet*  gu  beobachten  i(t,  baß  man  jebed 
€9  wieber  gang  formiert  unb  fo  gufammen  rietet,  bafl 
ffe  aufeinanber  gaffen»  Äurg  »or  bem  $farid)ten  fe&rt 
man  biefelben  in  laulicfct  gerfafienem  33utter,  abgeffopf* 
ten  Sgbottern  nnb  feinem  Sftfobrob  um,  unb  fiettf  ffe  in 
ben  »aefofen,  um  ffe  fdjnett  garbe  nehmen  gu  laffen. 
3Daf  Sffaaout  »Ott  Äufumcm  bereitet  man  alfo:  ffe  wer* 
ben  öWSftV  tüfirffiefer  öefcfonitteit ,  i«  <3afg,  gfhragon* 
blättern  unb  SafUtcum  mariniert;  hierauf  lagt  man  fte 
gang  ablaufen,  unb  fdjwifct  bie  feiten  im  Butter  fangfam 
weid),  gitbt  etwa*  3ncfer  unb  ein  $aar  mit  ©ewirgnel* 
fen  getiefte  gnuebefo  bagu,  (laubt  ein  Üoffcldjen  *ott 
We{)l  barattfr  unb  giegt  alSbann  bie  nutbige  Eouittiott 
bagu>  ihn  »o&enb*  ba*  SKagout  gar  auSfodjen  gu  Ämtern 
<??  frarf  aber  nid>t  gu  bunn  fetm.  Sföan  bref jfert  foldje* 
ättfamt  f>ü6fc^  auf  bie :$(atte,  garniert  fte  mit  ben 
#9ern>  unb  fenoiert  fft  redjt  fyeig.  ffler  wiö,  brueft  tu 
wa*  (Sitronfaft  in  ba$  Ragout»  - 

206.  Omelette  mit  SteifL  A  Pangloise. 

s;i  ; tfbf '9fiwb  -  9iH0  wirb  gut»  «Reigauflouf  mit  WlHd) 
weil*  unb  furg  gefodjt,  bann  ein  balb  $funb  öuttcr  mit 
10  (fyern  unb  4  (Stjbottern  fdjäumtg  abgerührt,  unb  ein 
SBiertefyfunb  3ucfer,  vporauf  eine  Zitrone  abgenebefc 
Würbe,  nebjl  bem  ftei't  tragu  getban.  —  *  ftun  werben 
*en  6  «9ern,        Stertelpfunb  SReljl  unb  einem  Ouart 
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90Wcft,  ganj  bfiititc  Omeletten  gcbaefen,  barauf  tut*  Saf» 
fcrottc  mit  23utter  auSgeilridjen/  unb  mit  (J^erfudjen  au$# 
gefegt,  aföbamt  tton  bemSfoiß  barauf  ausgebreitet,  unb 
eine  Dmelette  Breit  barüber  gebeeft,  biefe  wieber  mit  Hat 
gefyacften  eingemachten  fiirfdpn  ober  Johannisbeeren, 
ober  in  beren  (frmangfartg  mit  guter  älcpfefmarmelabe 
belrridjen,  bann  wieber  SÄcig  barauf  getftan,  mit  Dme*, 
(etten  bebeeft,  unb  -2.@fttnben  lang  im  Öfen  ober  in  tu 
mm  Eacfrofjr  gebaefen.     'j         p       -rj      .  . 

, r  r,  >.,\.i  ....   \  .   .      ,•    ..       u  5 
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207*  2ad)3  en  corte-bouillion.  ^gefptteher' ?ad^^. 

<?in  ©ruef  Sa**  toon  5  ober  4  «Pfunb  (am  beften  i(l 
e$  wenn  biefeö  auS  ber  «Kitte  feon  fami),  wirb  in  einer 
Gafferotte  mit  ffiaffer  unb  1  Quart  weißem  SBein  unb 
aBeineffig  aufgefegt,  fo  baß  ber  ?ad)$  baoon  bebeeft  ijfo 
3Daju  werben  einige  ganje  3totfbeln,  helfen,  Pfeffer,  ?or# 
Beerbtatter,  ein  wenig  feine  Kräuter,  <Saf$  unb  aua> 
SÖurjelwerf  getfjan,  unb  fo  muß  ba$  <5tucf  £ad)$  |<5tun# 
ben  rochen,  bann  wirb  c$  angerichtet,  unb  bie  <5auce 
*  ein  #aarjfcb  gcflri^e^  ©en  £echt  bereitet  ma* 
gan§  auf  biefclbe  Slrt.       j.i    r  •  _  r.  ^ 

208.  A  la  Hollands!*.  Sacfj*  attfMtoMfteXik 
Her  Stach*  toirb  in  Stucfen  gefchnitten,  4jßbaftn  üt 
©aljwaffer  abgefegt,  unb  bie  ©auce,  a  la  hollandaise 
borubet  gegebeir.    i':*.r.-Lt  a-niir:  J    "u  - 

m*  'PAk  *  Ia  &e>oi?e,;;^«  auf  (fenuefi^e  Sttrt. 
Der  Sach*  »irb  in  Betot,  boefc  cjwa*  biefc  .©{Weit 
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gegittert,  in  ©alj  uttb  etwa*  ffieinefflg  eingelegt,  tiß 
«ige  3wiebeln  baran  gefdmüten  unb  ein  Lorbeerblatt  baju 
gegeben,  alöbann  gut  auägebrtteft,  unb  tu  einer  Gaffe* 
rolle  mit  einem  Duart  weiffen  $öctn  auf  baä  geuer  ge# 
fegf.    SBetter  werben  nodi  @itronfd?aalen  unb  einige 
Gttronenfcbeiben,  redjt  üiel  feingeljacfte  6d>alotten,  nebft 
einem  SBiertelpfunb  feingebaeften  6arbellcn  baju  getban, 
bann  beeft  man  bie  (Safferollc  fefl  $u,  unb  laßt  ben  Lad# 
eine  Ijalbe  <§runbe  raf*  fodjen.    9iun  fnetet  man  ein  gut 
etücf  Butter  mit  2  Eßlöffeln  twll  üttefyl  burctyeinauber, 
unb  jnpft      $u  bem  gifd);  aud)  wirb  oon  einer  Zitrone 
ber  6aft  nodj  bagu  gebrjicft.  —  80  laßt  man  bie  £auce 
nod)  einmal  faebte  burd)fed;en,  w&brenb  biefer  3*it  aber 
muß  man  ffe  auf  bem  Lacb*  forgfdltig  tyerum  Wtyf«*, 
^amit  er  ittcr)t  troef en  werbe« 


9fta*  jerfefcneibet  o^ngefaftr  3  $ftab.  fetten,-  geWks» 
dierten  l'ad^  ber  Lange  nad)  in  3  ginger  breite,  unb  ei* 
iten  ginger  lange  6tücfen;  tn  jebe$  8tucf  maebt  man  fo« 
bann  einigemal  (5tnfcbnitte,  unb  ßretebt  grüne  garce'  gut 
barein.    3«  btefer  garce  mifdjt  man  unter  gc^aef te  6ar* 
bellen •ffetae  ©utfen  unb  Cham^ignion«,  aud?  tonnen  ti* 
waä  Xrftffebt  bajn  genommen  werben.    £cr  Lad?*  nun 
wirb  in  eine  (SajTerotte  biefct  eingefcMcbtct,  j  Quart  weif* 
fer  fflein  barauf  gegoffen,  wt&  ein  Lorbeerblatt  nebfl  fei* 
t?en  Ärautern  baju  getfan.'  SBenn  ber,  Lad?$  auf  foldje 
Söeife  eine  S5iertel(hmbe  taf*  getotbt  fjat,  MM  man  «1 
ein  Eiertelpfunb  Butter  eüten«*ffel  »oll  SReM  unbjupft 
e$  an  bie  Sauce,  niuittit  bie  Scbaale  von  einer  ßttrqne  , 
ober  Drange,  unb  ben  ©oft  aud>  baju,  läßt  afleä  biefet 
jufammen  auffegen,  unb  rietet  e*  bann  m  ,  m 
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UU  &t<$$  a  la  tnaitre  d'hötel. 

v  'jDer.irt*  »trb  gefdwwet  in  ber  «Ange  burcfc* 
Aefdmitten,  bann  in  «einen  ©tWen  i«  ^waffer  afrge* 
fo*t,  uttb  eilte  eauce  a  la  maitre  dhotcl  bamber  an* 
gerichtet«;  ••• 

in.  2ad>*  auf  tem         ^>  ^obert- 

@in  ©tuet  £acf)$  *on  4  ob«  5  f  funben  wirb  gefdmp* 
»et  bie  ^ittelgrate  f)erau$gel6$t-,  nnb  ba$fe(be  in  jroe^ 
«heile  gefeimitten,  in  Cfffg  mit  viel  feingetjaeften  tfrau* 
tern  etwa  eine  <Stunbe  gebebt,  na*tjer  abgetrotfnet/  unfr 
mit  einem  Keffer  burdtfipt,  uacbfyer  mit  feinem  Del  be# 
ßricfcen,  unb  auf  einem  Wlangfam  gebraten-  9Kan 
muß  ihn  babei)  oft  umfefjren  «nb  beitreten.  Söenn  Der 
Sad)*  fo  eine  Dalbe  ©tunbe  gebraten  ftat,  wirb  er  ange* 
rietet;  nnb  eine  ©auce  hollandaise  baju  gegeben, 

213.  gricanbeaUT  von  £ed>t     Fricandeatxx  de 
broenet. 

Der  £e#t  wirb  gefettet,  unbnaAbem  ba$  @inge* 
»eibe  fjeranSgenommen,  tffc,  im  Söaffer  recht  auSgewa* 
fcfcen,  bann  in  4  girnjerbreite  ©tWeji  gefefotitten,  mit 
<5d?infen  gefoidft,  nnb  in jiner  «raife  «urif)6d)ften*  eine 
flehte  etnube  langfam  %ar  %twxht.  Mtoam  .^irb  je* 
•  be*  eräcf  mit  ©lace  gufctefttictmt,  ejne  (pauce  SRepale 
redjt  fürs  gefod)t,  na*^f "ein  fcalb  Duart  bief e ,  faure, 
!Haf)m  barunrer  gegogen;- auf  eine  edjuffel  angerichtet, 
nnb  bie  gricanbeaur  hinein  gelegt.  Der  ftaljm  mug 
aber  fun  *OT  5lnri*te«  unter  bie  ©auce  geruht, 
»erben,  fonfl  tiuft  fte  sttfammen^M^ 
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214»  $cd)t  im  S3acfofcn.    Brochet  au  four. 

£er  £ccfct  wirb  in  Stücfen  gefdmitten,  unb  wenn 
bie  ©rÄtcu  »orl)cr  aufgelöst  jmb,  eine  Seile  eingefallen, 
bann  abgetroefnet,  mit  Sarbeücii  Durchbogen,  unb  in 
eine  Sduitfel  rangiert,  eine  Sauce  a  la  Hollandaise  bar* 
über  gegeben,  unb  im  SJacfofen  ofyngefäbr  eine  Stimbe 
langfam  gebraten.  9?ad)t)er  wirb  eine  $reb,dfauce  bar> 
über  gegeben,  uob  wann  $ur  £afcl  fertoiert. 

215.  Saute  de  filets  de  brochets. 

s$ian  nimmt  aon  3  mittelmäßigen  Jpedjfeu  ober  fcon 
einem  großen  bie  giletö  fycrautf,  fdjncibct  ffe  in  ruubc 
ober  mcrecftd)te  Stücfe  t>on  gtetdjer  ©roße,  fallet  unb 
pfeffert  jte,  laßt  fte  eine  9Beile  flcfeen,  bann  werben  bie* 
felbcn  mit  einem  reinen  £ud)  abgetroefnet,  ein  Gafferolfe 
mit  Sutter  gefdnniert,  bie  ftikti  barauf  fyerum  gefegt, 
wenn  e$  3ctt  jum  Sermercn  ijt  auf  Äefjlfeuer  gefegt, 
unb  auf  bct)ben  Seiten  gar  gemad)t.  9Q?an  fahn  eine 
Sauce  hollandaise  ober  italienne,  aud)  flanierten  23uN 
ter  barüber  geben,  ober  (le  mit  in  Safjwafier  gefachten 
<£rbapfeln  garnieren.  Ucbrigenä  werben  bie;  ftifeiö,  auf 
bie  platte,  wie  eine  jfr*onc  brefjtcrt,  üt  bie  ÜMitte  t>er# 
fdjicbene  Heine  ©armturen  gelegt,  unb  bie  Saucen  beiß 
barüber  gegeben. 

216.  Brochet  au  court-bouillion.     Sjcdjt  afcge* 
fetten. 

Der  jpecfjt  wirb  ratfert,  bamit  er  fcWn  weiß  werbe, 
gut  aufgenommen,  bamit  feine  fcfcwargen  3(bern  barinnen 
bleiben,  unb  aläbann  gemäßen,  nadjtjer  aber  einige 
nuten  im  frifdjen  Üßajfer  liegen  gela|]en»  3n  einem  Jifcfc 
fejfel  wirb  Uöaffer  mit  Sfftg,  3wiebelit,  feinen  getroefne* 


ten  Ärjutern,  genugfamen  <5al$  unb  ?orbecrblÄtient  auf 
ftarfeä  Äoblfeuer  gefegt ,  unb  bann  muß  man  iljn  nacb 
bem  SBerfjÄltnij}  feiner  ©roge  gar  autfeeben  Iaffcn.  Jöeym 
Slnricbten  wirb  ber  £ed)t  auf  eine  platte  brefjlert,  unb 
eine  Sauce  italiennc  ober  holUpidaU* ,  bar  Aber  gegeben. 

Grenadin  de  brochet. 

üftan  fdjuppet  ben  jpcd?t  unb  wAfcbt  ibn  rein,  febneibet 
benfelben  in  ber  9föitte  bureb,  nimmt  bie  ©r&ten  herauf, 
febneibet  au$  be^ben  Steilen  $i(et$  »on  gleicber  ©räßc 
Ijerauö,  gießet  bie  £aut  binweg  unb  fpitf et  tf)tt  mit  feinem 
©pect  ©o  jubereitet  foebematt  €f>rt  in  folgenber  23raife: 
3u  einem  guten  ©la$  9Bem  etwa«  SouiKion,  ein  ©dmifc» 
eben  ©cfyütfett,  ©alj,  Pfeffer,  3tt>i*bel  tinV'rrocftte  j?r&u* 
ter  ,  nebjt  einem  53ouquet.  2ßenn  ftc  gar  gefeebt  fuib 
»erben  fte  glaciert,  bie  öraife  pafjtert,  unb  Ijernacb  mit 
©auce  ^pagnole  gemifebt,  gut  abgefebfiumet,  aneb  fnr$ 
$efod}f,  >ann  w(ebtr  pafffert,  Heine  kapern  unb  <5itro* 
äenfaft  darunter  getrau,  bie  ©riefen  febon  In  ber  SRunbc 
fcrefflert  unb  warm  jur  £afel  fenriert. 

218*  Roulade  de  brochet».    JRoulabc  wn  £ed}t 

f  i         9  * 

2öenn  man  ein  ^>aar  mittelmSßige  £ecbte  gepufct  unb 
rein  gew&ffert  f)at,  fo  febneibet  man  ffe  ber  S&nge  naefy 
toutd),  unb  nimmt  atte  ©r&ten  f)er  au$;  bann  wirb  bet 
Äopf  unb  btr  ©djweif  bavou  weggenommen,  au*  bem 
gleite  lange  giletä  geroaebt,  unb  biefelben,  wenn  bie 
$aut  ba*on  abgebt  würbe,  mit  guter  garce  Mb  %in* 
gerbief  belegt,  jufammengerollt,  unb  am  <5nbe  mit  (Sperrt 
bejrricben,  aueb  bamit  ffe  fefl  halten  mit  SSinbfaben  um* 
»Welt  SlWbann  werben  ffe  in  guter  $raife  weid)  ge* 
foebt,  mit  einigen  ganjen  Ärebfen  garniert,  ober  mit 
©auce  iudienne,  Ober  Ottc$  ©auce  hollandaise  {tariert. 
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2 ig.  £edjt  ä  la  broche.  £edjt  ath  ©pief  gebraten* 

din  ferner  Jpedjt  wirb  gefcfnippt  unb  bann  be^nt 
(5Jaum  aufgenommen,  ütgletd)en  fein  ehtgefefoutten,  gut 
eingefa'gen,  unb  muß  eine  Seife  liegen  bleiben;  I)emad> 
wirb  er  mit  einem  Xu<b  mljl  a6gctrocfnet,  eine  ©tunbe 
lang  in  ffieineffa,  3wie6cm,  Pfeffer,  Sorbeerbtätter  iinb 
getroefnete  Kräuter  gelegt,  .>ami  abgetroefnet,  unb  bet 
&autf>  burci)  bie  Äinnfabe  mit  einer  Sarbettenfarce  ge* 
ÄÄt  'SJajit  nimmt  man  ein  SBiertelpfunb  gewußte  6ar* 
betten,  welche  bttrdj  ein  £aarfteb  geflridjen  werben  mOf' 
fen ;  fein  gefjaef tc  ©cfjalotten  unb  9>eterfUie  »erben  ut 
«utter  weitfj  geTdjwüjt  unb  wieber  aom  geuer  getfjan, 

-ein*  '#anbt)ott  ©emmelbrofen  mit  bett 
earbetten  ^enttengt/  Jobaim  ber #ecfct  faretert  unb  att 
einem  »rdtfpteg  t9oirfic^tf9  ängebttnbein  (fr  muß  aber 
4fter$  mit  tjeiffem  Sutter  begoffen  werben,  be^ro  Sforicfc 
teil  wirb  au*  eine  ©arbeilenfauce  ober  ©auce  ^owrabe 
barunter  gegeben*  -  _ 

...  Ä»   «      •      •  3  *  •    -'       ^  .  .  *  •  ■••  k 

»j»      •  *'>*•<    J  ••♦  *     .  .  j.  •         .'  .* 

220*  Smmon  glace.    ©lacierttr  ©alm* 

Der  ©afot  wirb  rein  gepufct  unb  bergeri*ri&  au* 
wenn  tym  bie  #äut  abgezogen  i(l,  mit  Speif  fctjin  ge# 
fpieft,  unb  gut  afiaifoniert.  3h  einer  Gafierotte  werbe« 
baju  15  Stile!  Herne  3mtfbel,  £rujfefo  üub  ßpampignu 
©n*  im  «utter  auf  bem  Äo^feuer  gelb(i*t  gefdjwi&t, 
ber  6alm  darinnen  angezogen,  unb  Jjerna*.  mit  etwa« 
<5ouKS  unb  ^ouittion  furj  aufgefegt,  ein  GHa*  weifler 
2ßcin  baju  gegeben  unb  ber  Saft  *on  einer  Zitrone  bar# 
ein  gebrückt.  ^  gtfan  fa^c  ifw  nidjt  ftarf;  fobalb  er 
f4>on  auf  bie  ^atte  breflTert  unb  glaciert  t(t,  tpirb  bic 
©auce  baruber  gegoffetu 


« 
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221*  Saumon  au  gras.    @alm  mit  9t«$out 

5luf  obenerwähnte  $Beife  muß  and*  ber  ©afot  beprn 
SHagoutrciu  gepufct  unb  abc^ctrecfnct  werben,  ber^and) 
aber  mit  einem  guten  ©alpicon  ober  Wagen r  von  Xritf* 
fein,  (Sanölebcr,  £al)ncnfaimucn,  ßalb^mifdien,  gtyam* 
pignionä  (alteS  würfltdn  gefd)uitten),  3wiebe!n,  <Petcrfa 
lic,  ©alj,  Pfeffer  unb  feinen  Kräutern,  etwa*  geriebe* 
nein  ©peef,  fammt  einigen  5\)crgelb,  eingefüllt  werben. 
@l)eoor  aber  muß  biefcä  aller,  wie  fid)  von  fclbft  »er(fel)t, 
gut  verarbeitet  fegn.  £er  ©alm  wirb,  wenn  bie  £aut 
abgezogen  ijr,  mit  Sruffcln,  ©peef  unb  ©d)infen  gefpieft, 
in  flarfcr  ^raifc  mit  ©ein  auogefccht,  batf  gett  baven 
abgefdiopfr,  ber  ©alm  brefftert  unb  gtacierf,  eine  ©auce 
piquante  barunter  fermert,  unb  mit  Croutoutf,  £almen* 
räumten,  ßrebSfdjweifcn,  Srüfieln  unb  (Sduelebern  gar* 

222*  Fricandeaux  de  saumon.    5 c { c a n e a Hr  von 
©alm. 

©eben  gepufct  unb  abgetreefnet  wirb  ber  ©alm  in 
breite  ©tuefcn  gefebnitten,  mit  ©djinfen  unb  ©peef  gc# 
fpitft,  ynb  *n  cmcr  ^ra^  Jattcjfam  gar  gemaetjr. 
bann  wirb  jebeä  ©tücf  mit  ©face  befinden,  eine  ©auce 
9tcU)alc  red>t  furj  gefoebt,  Hadder  etwaö  biefer  ftabm 
darunter  ge$6gcn,  auf  eine  platte  angerichtet,  bic  gri* 
canbc'au.r  hineingelegt  unb  fermert. 

223*  Saumon  en  Salat,    ©alm  äU  ©a(at. 

Sßenn  ber  ©alm  im  Gourtbouilfion  gefegt  ift,  fo 
tt>irb  er  in  ©tiefen  abgeheilt,  unb  in  bic  ©alatfdjaale 
gelegt  3n  eine  ^affcroltc  giegt  man  fobann  l  Duart 
SBeineffTg,  etwa*  ®elee,  einige  (Sgloffel  »ott  feine*  Sei, 
©alj  unb  Pfeffer,  tl)ut  getieften  Äatngotte  baju,  unb 


(    B7  ) 

I&0t  e*  folange  faft  rityren,  bf*  e$  famrng  wirb*  Dar* 
auf  wirb  bietf  atted  über  ben  ©au»  gegoffen,  unb  mit 
Oele'c  garniert,  jur  Xafel  gegeben- 

224.  Turbot  en  Cöurtbouillion.  Stürbet* 

9facfcbem  ber  turbot  rein  abgefcfefippct  ift ,  fo  n>irb 
er  auf  bcr  ©eitc  aufgenommen,  mit  ßitronfaft  uub  <Salg 
Neig  gepufct,  uub  ein  ßreu$fd?nitt  auf  ben  Surfen  beäfeU 
ben  gemacht.  3n  ein  fupfernc*  Stonbgefctfrr  aber  wirb 
ffiaffer  uub  WM)  &$ati,  nebft  etwa*  Sal$,  (Sitrow 
fdjeiben,  '3wiebeln  Hub  jlorbeerbfattern;'  man  lägt  biefe* 
fodjen/  fcfct  eä  fpbahn  üom  $eucr,  legt  ben  gifdj  hinein, 
tfettt  «jn  auf  ein  gelütbe*  #ef)lfeuer  unb  l&ft  ifjtt  (ans* 
fam  auffloffen  bte  berfclbe  gar  tft.  3*  einer  ©auciere 
wirb  eaucc  hollandaisc  ober  flarer  Butter  ba$u  fertuert* 

3Bcnn  man  ben  Xurbot  ntcijt  auf  einmal  focfjen  »ttt, 
fo  fann  man  it)tt  na*,  ^iger  gefönter m,  auf  allerlei» 
©eife,  al$:  mit  ^edjamell,  ;6auce  £fyqgnale,,tnit  £afp 
itenfämmen  garniert,  bann  mit  Sauce  aux  Capros,  unb 
in  einer  Pallete  mit  &efe*ft0eifcn,./.$e$tf logen  twb 
einer  legierten  ^aace  geben. ™  i)./^r'u 

225.  Cabillaud.  Äabliau, 

tiefer  wirb  gefdjuwt,  ausgenommen,  unb  in 
frifd?rm  SBaffer  einige  äeitgewAffert,  bann  mit  »inbfa? 
ben  gebunbeu,  unb  mit  einer  Afjnlidjeu  <5ottrtbouüK*a, 
wie  htm  Xurbe*  langfam  gef oefct.  9Ran  feröiert  benfeU 
ben  mit  abgefegten  unb  gehalten  Crbipfellt,  mit  f la# 
rem  iöutter,  ober  ©auce  hoflandaUe. 

' • '•'  -v  V?  _  •  •-  ;  ..  •  .-  -«1    vftsi  ■ 

220.  Morue  a  la  maitre  d'hotel. 

STOan  foc^et  ba$  ©cfcweifflucf  batw  fo  ©aljwaffer 
ab.   ©obalb  baSfelbe  anfingt  ju  fiebert,  jiefjet  man  ben 
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g(fct)  jurtof,  Belegt  eütc  flotte  mit  Butter,  «PcterfHte, 
feingefyacften  3wiebeln  unb  Pfeffer,  auch  etwae  9Bu$cat* 
tiug  unb  Sitronfaft  barein,  legt  ben  gifd?  baju|,  poffiert 
ffri  auf  bem  ÄWfeuer,  unb  rüttelt  öftcrö  bi*  e*  3«t 
)um  3torid)tcn  ijt 

227.  Solles  frites, 

grifebe  SottcS  werben  gekuppt,  ausgenommen  unb 
gut  auägcwafcbcn /  bernaefj  mit  einem  Zuw  woM  abge# 
troefnet,  auf  bem  dürfen  eingefdmitten,  in  abgeflcpften 
Crpern  umgefcfyxt,  unb  mit  9)Jel)l  nnb  geriebenem  23rob 
paniert,  fobann  in  ©djmafj  langfam  gebaefen,  wie  man 
|on(l  gewtynljch,  alle  giföe  bWn 

* 

228.  Solles  aii'  gratin.  ' ' 

Dfefe  gifö*  Werben  rein  gqjufct  unb  gewafchen,  au* 
Wie  be$  ber  ebtn  be fdjriebnen  3ubereitung  mit  einem  Zudi 
abgetroefnet.  ~  SBeiter  werben  3  wiebeln,  Schalotten 
unb  ^eterfflie  fein  gebaeft,  ein  gutetf  Stucf  Söutter  in 
einer  <§afferolle  auf  Äofylfeaer  gefegt,  unb  bie  feine« 
Kräuter  nebfl  ©alj,  Pfeffer,  üftuäcatnug  barin  recht 
weich  gefebwifct,  welche*  man  alöbann  faltw  werben  lagt» 
2Rit  eben  biefem  Sutter  wirb  eine  platte  besichert,  fo* 
bann  ber  SRöcfen  *on  ben  giften  nach  ber  Sange  rief  eüv 
gefdmittert  unb  nttt  obigem  Kräuterbutter  eingefrrichen,  fo 
auch  ebenfalls  im  fQaud).  3u  bem  übrig  gebliebenett 
Krauterbutter  fchlägt  man  jwep  Gfybotter;  naebbem  folebe 
bannt  tvctjl  abgerührt  ftnb,  gießet  man  folcben  über  bie 
gifche,  befireuet  ffe  mit  fein  geriebenem  Jörob,  baeft  fTc 
hübfeh  braunlicht  im  «aefofen,  unb  briWt  ßitronfaft  bar* 
auf  bejpm  ©Wimm 

•     +  •  ^  +  •  •  » 
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22g.  Plies,  auf  wrfdjiebene  %xt.   Plies  en  diffe- 
rentes  fa5ons. 

©ic  »erben  auf  bte  nemudje  3lrt  jubereitet  wie  bte 
(BotteS,  aucfyin  (Souftbeuiü'ton  gcfodjt,  unb  mit  ©auce 
<£$pagnote,  #ollanbaife,  unb  legierter  StaKennc  fennert. 

4     «I»'/    ■  *«<V>Ö 

230*  Du  thon.  SE&unftfd). 

Diefer  große  gifdj  wirb  in  ber  9)ro*ence  gefangen, 
in  £>el  mariniert,  wnb  al$  hors  d'oeuvre  fertnert 

.......       •« .  •♦•/;r';'4*i  *,  :::     f  ..  f 

23 1«  griffe  #äringe.   Harengs  frafe.:   .  ,  ••'«:'. 

Diadibcm  bic  Jpiringe  gefdiuppt,  aufgenommen  unb 
gewafdjen  ffob,  fo  trorfnet  man  jie  ab,  fe&irt  fle  in  Del 
um,  tftft,  clje  man  biefetben  auf  ben  »oft  legt-  Pfeffer 
«nb  Sali  baran,  laßt  ffe  eine  93iettel(lunbc  braten,  unb 
wenbet  (te  w&fyrenb  beffelben  ofterd  um.  <5tf  werben  fle 
auf  eine  glätte  brefflert,  unb  eine  Söutterfauce  mit  etwa* 
eenft  barüber  gegofien. 

232*  Maquereaux  glaces.   SKacreten  gtaciert 

3?enn  biefer  gif*  <gen>afcf>en  unb  re«t  gut  abgetroc* 
net  t(l,  n>(rb  bte  Jpaut  auf  einer  ©eite  abgezogen,  unb  er 
mit  feinem  Spccf  gefpieft,  tjttnad)  in  guter  23omttton  mit 
ganzen  @ljampignton$,  ©pecfplaüen ,  etwa*  ÄalbSftlet 
unb  einem  Söouquet  tum  troef neu  Kräutern  langfam  ge# 
fp#t,  unb  fobalb  er  am  @ube  fi$  glaciert,  mit  ieber 
beliebigcn^Sauce  fermert. 

233.  Maquereaux  ä  la  Prove'n9ale.  ÜJfacrtlen 
^rovenwlifd). 


®wf«.  S«f*  »tri»  9<1>»W/  flf»afct)en  unb  rein  «6g«» 
twcfnrt,  auf  fem  <R«<fcu  aufg«f<ljmtt*B,  unb  auf  beut 
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9?oji  griffiert.  &I*bann  tägt  matt  in  einer  (Fafferefle 
Butter,  feine  $eterfi(ie,  ein  GHa*  feine*  Del,  mit  <5alj, 
Pfeffer  unb  (Sitronfaft  auf  gcltnbcm  $o|)lfeuer  fcfcrotyen, 
unb  rührt  e*  öfter*  um.  9iad?bem  c*  gut  paffiert  ijl 
tt>irb  ber  gif$<auf  ewie  platte  breffiert  unb  bie  (Sauce 
baju  gegeben.    *  '       4  •*••/«-• 

234*  A  la  genoise.    SDIacrcten  auf  aertuefif^, 

ffienn  bie  OTacrele  gut  gepulst  uub  abgetroefnet  i(t, 
fo  wirb  (Tc  in  <5al$waffer  mit  »ieien  ßriutern  gefönt 
unb  fyernac^ltft  fenriert.  > 


r   »     • ». 


jlS^,  l^ruites  au  bleu.   ftorellro  abgefotfetC ' 

t .  98enk  aran  fie  au*ne^mcrt  m/(l,  madjt  man  ton  Zifä 
erft  nafi  bamtt  fid;  bie  6d)leimi)aut  nidjt  abflöße;'  nadj* 
bor  werben  fie  mit  etwa*  (fffig  befprengt  unb  üt8af$* 
IjHtjjffr  p^gefibr  eine  SBiertelftunbc  abgefodjt.  6ie  wer* 
ben  mit  *Petcrj!fie  belegt,  unb  f alt  mit  ^ffig  unb  £)cl  fer* 
inert.  —  3u  bemerfen  ifl,  baß  man  bepm  $odjeu  jeber* 
geit  ba*5ßaffer  iber  bie  goretten  binau*  gejjen  I&0t,  fte 
0tt  faUf^,  ^jwiebeüt,  Serbe« Wetter,  troefne,  ganjeÄrÄtu 
ter  <ba$u  ttyii,  unb  bie  goreilen  in  ber  SafferoÖe  oben  mit 
einem  Sßpgcn  Cpfdjpayier  jugcfcecft  Idgt,  bi*  e*  3^tt  gum 
15#fftwn  $/  baburdj  bleuen  biefelben  fmmer  fdjfin  blau. 

fäfyj'jbärpe  q\i  bleu.    Äarpfen  aSgcfottem 

SBirb  wie  atte  »lauftfdje  auf  eben  biefclbe  ?frt  $u*e* 
reitet  '  ~« 

237.  Watelotte  de  carpe.  9Jlatefotte  tton  tfarpfem 

9ttan  nimmt  ©tftefe  t>on  Äarpfen,  eben  fo  *om  Slale, 
£ed?t  unb  SBArfdjling;  faljt  ffe,  tiftb  pafltert  biefelben  auf 
(tarfem  tfotylfener  in  einer  Gafferofle  mit  *fcl  SSutter, 


• 
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3mie6cln,  in  ©djetben  gefcbnittftten  ©cforfotten,  ©e »ftrj* 
nelfen  unb  getrotteten  Kräutern,  jpernadb  giefjt  man 
1  Duart  rot  heu  Ulk  tu  baju  unb  cttuao  9ouitticn,  gufe^t 
ttnrb  ein  etütf  »uttef  in  9Ket)l  gefnetet,  unb  in  bic 
ßourtbomtttoit  fjmein  gejupft,  Die  man  mit  3u*  aufge# 
füllt  $at,  unt>  Uixi  focUeu  lagt.  SUSbann  wirb  ba*  gett 
batjon  abgefd>6pft,  Gitronfaft  baran  gebrüeft,  unb  über 
bie  SDfatelotte  gegoffen ,  btejelbe  aber  mit  @routon$  gar* 
ifieW."  1J'-:  •:-  '  |,,;  1 

#  #  4      j  • 

238»  Carpe  a  cbanibo^d. 

9J?an  brauet  reinen,  großen  Äarpfen  ,ba$n,  f*up**t 
ibn,  ab  unb  nimmt  bie  (Singemetbe  Ijeran^  Stop  einer 
©ette  wirb  fotamrbte  Jpaut  »on  obenbi*  eine  Jpanbbreü 
gum  6d)tt)cif  febr  befjutfam  abgezogen,  unb  er  mit  fei» 
mm  ©peef  gefpief  t,  .min  man  au  et)  eine  :>icibc  fein  ge* 
fefenittnen  ©dnnfen  anwenben  fann.  Sßöeiter  bereitet  man 
ein«  ^airtnabe,  täfjt  eine  %>örr!jic  Bwiebeln,  ©dfaloiteit, 
gelbe  9?üben,  troefne  trauter,  ©ewÄrjnelfen  unb  jer* 
fefenittne  ^camwg  in  Butter  flatf  fanden,  «nb  füllt 
fte  mit  rotfyem  ffiej%n^  fiffig  aufrnäöi*  «lief  biefe$ 
totid)  tft  wirb  6al$  unb  Pfeffer  ba$u  getfcan,  fyernad* 
ber  ßarpfen  in  eine  gifcfcpfanne  gelegt,  bie  üftarinabe 
bnrcfy  ein  jpaarfieb  paffiert,  über  ben  Karpfen  gegoffen> 
u*b~fbtefer  im  Ofen  gebraten.  2)abei  muf  bte  gefpteffe 
$%k:>jn  ber  £6fa.  frpn,,  unb  ber  gif*  6ffrr*  bcgofTett 
werben,  bi*  er,  fertig*  Slföbann  t»trb  ^etfelbe  gla/ 
tit$t,  Ufte  ^ariwbe.barioit  mit  Sauce  <£*pagnole  »er* 
inengt,  furg  gefodjt  unb  abgefefeaumt,  bet  Äarpfen  in 
eine  platte  brefjtert,  unb  bie  in  JBratfe  gefönten  ©ami* 
turen,  al$  #afjnenfämme,  Trüffeln,  tfrefcfe,  jfälbämildKrt 
unb  Heine  gif* flöge  fammt  (jtyampignimtd,  ttnb  t»emt 
man  »01/  au$  gefpiefte  unb  glaciertr  £üfjnerfiletf  bajw 


(    92  > 

.  genommen,  bann  obige  Sauce  mit  OHrronfaft  abgejogen, 
unb  langfamum  ben  Karpfen  fyerum  gegoffen. 

NB.  £>amit  ber  gifd)  im  33acfofen  niefot  #t  btel 
garbc  befomme,  fo  wirb  ein  Rapier  mit  iöutrer  befrri* 
d>en  unb  baruber  gelegt;  im  galt  bieUföarinabe  dm  gifä 
im  Ofen  ju  darf  einbrateu  fottte,  fo  fann  man  »ouittien 
tmb  UBein  nachgießen,  ^       ■  > 

25g.  Perches  aux  ecrevissesl  33cirfct)e  mit  Ärebfr 
fauce* 

<Ka*bem  bie  »arfölinge  gekuppt  unb  auSgewafcfjen 
Jfab,  werben  ftc  in  ©aljwaffer,  <?ffig,  3wiebeln,  Sor* 
beer 6 lattern  unb  etwaä  troefnen  Kräutern  abgefbefcr,  unb 
»arm  erhalten*  f&tym  Slnridjten  werben  biefeffcen  auf 
bie  platte  btefliert,  eine  gute  Ärebäfauce  barüber  gegof# 
fen  unb  mit  $tt Ufämiftn  garniert 

HO.  Perches  en  Matelptte*    Särfdje  in  tylaits 

3Die  $3ÄrfcMnge  werben  eben  fo  wie  bie  borfjergeijen* 
ben  bebanbelt  unb  abgefotten,  unb  mit  einer  flarfen 
6auce  piquantt  angerichtet 

*{  t  '     .  ,  /  .  j  V 

241*  Perches  frites.    93ärfd&e  gebaefem 

r  ®enn  bie  »drfdjlinge  gekuppt  unb  gewaf*en  jmb, 
fo  werben  fle  gelang  gefallen  ,.  eingef^nitten/alÄamt 
«bgetroefnet,  in  abgef topften  @^ern  umgelegt,  in  geriet 
fcenem  ©emmelbrobe  unb  üflefjt  IjerauSgetrccfnet,  unb  au* 
fefyr  (jetjfem  ©cfynafa  geborten* 

2&i>  Perches  glaeees.    Särfdje  gtaciert 

ÜRan  f*uppt  unb  waf^t  bie  8Arfd)linge  fdjo«  aue\ 
Stehet  bie  Sfrant  bon  einer  (Seite  Ijerab,  friert  ffe  mit 

■  ■  * 

< 

i  •  •  ■ 
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©pecf,  unb  f od)t  fie  gar ;  aud)  »erben  fie  gut  affatfomaf t 
Nhi  bie  Karpfen.  —  üttan  fanit  nacfe  »eliebcu  icbe 
©auce  barüber  feröiercn. 

243.  Filets  de  truites  a  la  polonaise.    gtletä  »Ott 
ftorcUcn  a  la  polpnaise. 

•       *  *  *  •  * 

Sßcmt  bie  Forellen  aufgenommen  unb  ge»afcfcen  fmb, 
fo  »erben  bic  gilet*  fdj6n  fyeraufgefdjnitten  unb  mit  et* 
»a*  Gitronfaft,  ©al$  unb  Souillion  auf  ^eifier  Slfcbe  ein 
JBtädjen  abgelocht.  $entad>  brefffert  man  |tc  auf  eine 
platte,  nimmt  ein  gut  ©tuef  Sutter,  ftarf  in  geriebenem 
©emmetörobe  umgefebrt,  legt  benfelben  in  eine  (iEafferoCfe, 
fcfcneibet  3tt>iebeln,  (Sd^alotten  unb  fefyr  feine  «Pcter(Utc 
baju,  giebt  etwaS  Pfeffer,  ein  ©la$  guten  ffiein,  unb 
3u$  barein,  lagt  foldjeS  ein  «Paarmal  auffocfycn,  unb 
gießt  afcbann  biefe  ©aucc  über  bie  pet$,  welche  auf 
#ot>lfeuer  gefegt  »erben  muffen.  <Sf)c  man  fle  fertuert, 
brueft  man  Drangefaft  baju. 


244-  Truites  aux  truffes.   goreilen  mit  gräffeltu 

gorcllen  bie  aufgenommen  unb  gepufct  fmb,  »erben 
mit  feinem  ©peef  unb  feinen  Zriifefn  gefpitft,  tnwenbi$ 
aber  mit  guter  £ruffe(färce  gefußt,  unb  in  einer  ftarfen 
Jördife  mit  et»a$  ©ein  gar  gefodjt.  «Man  giebt  eine 
oute  fcruffeifauce  be^m  Sinridjtcn  barüber. 

245.  Anguille  a  la  Brochc    3tal  am  ©piff*  ge* 
braten. 

•  * 

So  wie  man  bem  2la!  ben  Äopf  abgefdmitten  unb 
bie  £aut  heruntergezogen  fjat,  fo  wirb  er  in  gingerlange 
©tiefen  gefdmitten,  unb  mit  6al$,  Pfeffer  unb  feinen 
Kräutern  eingerieben;  fjernaety  an  Heine  filbernc  6picp* 
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cfcen  angeftecft,  unb  an  einem  SBratfpieß  angebunben,  bfe 
©tütfen  aber  in  mit  Butter  bejtridjenem  Rapier  eutge* 
witfelt.  3ft  ber  2lal  auf  folefcc  5Bctfe  gebraten,  fo  fer* 
viere  man  eine  ©auce  föemoulabe  baju,  unb  gebe  il)tt 
rc*t  Ijeiß  gur  £afel. 

246.  2lal  auf  fceutfdje  2lrt.  Angwille  ä  l'allemande. 

Stadlern  ber  Öal  wie  eben  befdjrteben  warb,  fjerge* 
richtet  ijt,  fo  wirb  er  aud)  in  ©tiicfeu  gefdjnitten,  gefaU 
gen  unb  gepfeffert ,  eine  ©eile  liegen  gelaffcn,  aläbann 
abgetroefnet,  2Bed)fel$weifc  immer  ein  ©nief  SlaJ  unb 
eine  ©djeibe  (utrone  fammt  etüd?en  ©albepblattern  an 
ben  ©pieß  gefteefr,  watyrenb  M  «raten*  mit  Ziffern 
Butler  begeben,  unb  »arm  fenotert.         .  .  .;  _ 

247.  Anguille  grillöe  ä  la  mariniere.  2lal  grilliert* 

(St  wirb,  auf  fdjon  gemelbte  2Beife  in  ©tücfen  ge* 
fdmitte*,  üt  ©alg  unb  Pfeffer  mit  CSitronfaft  unb  %xoit* 
beln,  aud)  mit  speterftlie  mariniert,  auf  bem  Dlofl  gebreu 
ten  unb  eine  piquante  ©auce  barüber  ferinerr. 

248»  Anguille  a  la  tätfare.  >  > 

9ia*bem  ber  5lal  abgezogen  unb  auägewafdjen  i(V, 
fo  wirb  er  in  gingerknge  ©tiefen  gefdjnittcn  unb  eine 
Sföartnabe  gemacht,  wie  be^  bem  Karpfen  a  la  g^am* 
borb.    3'n  biefer  lagt  man  tbn  gar  f oeben,  nachher  f  alt 
werben,  unb  troefnet  tt)tt  mit  einem  ©enriet  ab.  —  din 
©tttcf  Butter  wirb  nun  lau  gerlaffen,  3  ober  4  (Stjergelb  [ 
barunter  geruht,  jebe*  ©räcf  gif*  barein  umgefefjrt,  j 
nnb  mit  geriebenem  SSrob  panniert,  alSbann  auf  bem  jKojl  j 
bet>  gelinbem  Äofjlfeuer  gebraten,  unb  babe$  bie  ©törfett  < 
ifterd  umgewenbet,  bamit  ffe  gleiche  garbe  Memmen. 
SRan  91'ebt  au*  ©auce  9remoulabe.  barunter. 
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249.  Anguille  au  four.    Stal  im  Sacfofra. 

£er  2!al  wirb  abgezogen  wie  oben  bcfdjrieben  tjt, 
ber  £opf  weggefdmitten,  fein  eütgeferbf,  gefallen  unb 
gepfeffert,  naefe  einiger  3«*  einem  Sludj  abgetrocknet, 
bann  ganj  toie  eine  <&d)necfe  gerounben,  mir  einem 
<5preul  (  burebge jlerf ten  fiolje)  fejl  gemacht,  eine  Sftari» 
uabc,  wie  oben,  baj«  berettet,  ber  Sfal  auf  eine  Dfanb* 
fdmffel  gelegt,  bie  üRarinabe  baruber  gefdjüttet,  im  SÖacfr 
ofen  gebraten  unb  6fterd  begoffen.  (Stroa*  t>en  ber  übri* 
gen  Üftarinabe  nnrb  mit  (Säpagnofe  meliert,  f  uq  gefönt, 
ba$  §ert  abgenommen  unb  über  ben  gifd)  gegeben. 

Anguille  ä  la  poulette.    2lal  abgefotten. 

<T  Star  tieftet  bem  tfal  bie£aut  ab,  fcfyteibet  ben  Äopf 
t»eg,  nimmt  bie  @inge»ribt  beraub,  unb  »afdjt  tt)it  fau* 
ber  au«.  X>ann  wirb  er  in  (Briefen  gefdjnitten,  in.  eine 
(Safferoffe  gelegt,  6alj,  Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt,  tytttt* 
(Hie,  3tt>i«beln,  nebfl  einer  SöouteiKe  guten  toeiffen  2öein* 
bareüt  getban,  unb  berftifcb  auf  ^oblfeuer  (angfam  ge* 
foÄ'tl  '9tai  (egt  man  ben  5ial  in  eine  anbere  Gafferotte, 
pafiiert  bett  gonb,  nimmt  ein  <Btid  S3utter  in  bie  @affe* 
rotte,  fttit  fobatb  biefer  fteifl  ifl,  ein  5Dujenb  «eine 
3»iebefn  unb  Gbampigntond,  unb  paffiert  biefelben  bt* 
(te  fttra  gefoebt  ffob,  rubrt  ein  $aar  Toffel  oott  9Rebl 
barunter,  unb  füllt  bie  Sauce  mit  bem  gonb  auf.  6o# 
ba(b  bie  €>auce  furj  gefoebt  ifi,  fd)6pft  man  baä  getc 
herunter,  paffiert  fte  über  ben  gifcb,  maebt  btefen  warm, 
legiert  alles  mit  6  Gruergelb  unb  Sttronfaft,  laßt  e$  et* 
toal  auftloffen,  bamit  eS  ff*  binbe,  breffirt  ben  *al  unb 
garniert  U)n  mit  3»iebeltt  unb  (Srouton*. 

25  *> jücflütge.   Harengs  secs. 
"  df)t  man  ffe  aubereitet,  »erben  fie  am  Sticfen  auf» 
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gefdmitten ,  kamit  fte  Breit  werben ;  man  nimmt  t^nett 
ba$  (fingeweibe  fjcraud,  legt  fic  auf  eine  platte  unb  tu 
gießt  fie  wenn  fie  affjutrocfeu  treiben,  mit  etwa*  Butter. 
<5inb  btcfelben  bann  eine  3eitlang  fo  gelegen ,  fo  richtet 
man  (!e  auf  ein  platte  mit  Butter  unb  paffiert  fie  einigem 
mal,  fdjlAgt  bann  frifdje  @t>er  baju,  unb  beobachte  wof)f, 
bafl  biefelben  gepfeffert  werben,  unb  nidjt  $u  ftarf  an* 
gießen. 

« 

252.  Slujtcrn  gebraten.   Huitres  rotis.  . 

£)ie  &d)aaUn  werben  rein  gewafcfyen,  aufgemachte 
unb  ber  obere  £ecfel  baoon  weggenommen,  tamit  ba£ 
SQBaffer  bi8  auf  ein  weniges  fyerauä  Iduft  SKöbann 
jhttt  man  ffe  mit  ber  untern  ©djaale  auf  ben  9?o(t,  wür* 
gtt  (ie  mit  Pfeffer  unb  (Sitronfaft,  giebt  etwa*  «utter 
fcagu,  läßt  ffe  braten  unb  bringt  fie  fdjnell  $ur  StaftL 

253*  93i6cr.  Castor. 

fttmm  ein  fc^6ne«  <£tücf  23iber,  etwa  ben  6d?Iegef, 
unb  fpiefe  benfelben  mit  <5pecf  unb  Xruffefa  redjt  fein. 
Dann  wirb  er  in  einer  (SaffereHe  mit  Jöutter  auf  baä 
tfo^feuer  gefefct,  OBein,  (Eflfg,  9Burjebt,  trocfneSrdu* 
ter,  SorbeerblAtter,  ©ewurg,  Gitronfctjeiben  unb  <sa(§ 
baju  gctljan,  unb  fo  lange  gefocfyt,  bid  er  weid)  wirb. 
*föan  tatrn  nad)  belieben  eine  5luftern  ober  Erfiffelfauct 
darüber  fernerem  •  r  ■ 

254.  Poule  d'eau  a  la  braise.   SBafferlju&rt.      *  | 

2Benn  ba*  2Bafferf)uf)n  gehörig  gepult,  unb  auSge* 
ttommen  ift,  fe  wirb  e*  fyübfö  breffhrt;  au*  ber  £eber 
begfelben  aber  wirb  eine  garce  mit  9utter,  feinen  ßrAu* 
lern,  bem  (Selben  aon  5  Ijartgefodjten  @pern,  <5cfjalot# 
ten,  Salj,  Pfeffer  unb  etwa*  ÜRu*catuuß  gemalt,  £a$ 
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£ulnt  fe(6ft  wirb  mit  ©arbeiten  gefptcft,  ftt  cfaer  gutett 
S3raifc  gefo*t,  unb  mit  <5cwce  tyaclje'  fenrfert 

255/  Grenouille  ä  la  Poulette.    ftröfdje  frtcafftert 

2)ie  Profite  muffen  rem  gcpn$t  unb  nur  bte  ©*en* 
fei  behalten  werben.  ÜWan  blanfctyert  ffe  einen  klugen* 
blief,  pafftert  (Sbampigniond  mit  feine'n  Kräutern  im  %uU 
ter,  gtebt  @al$  unb  Pfeffer  ba$u,  legt  biegr6f*e  funem, 
unb  gießt  ein  wenig  3Bein,  fo  au*  $3ouillion  unb  <5oi* 
Ii*  bamu.    SWit  Syern  »erben  |Te  bann  no*  legiert 

256»  Grenouilles  frites.    SMfdjc,  gebaefne. 

<5*6ne,  große  grof*f*enfel  werben  gewaf*en,  üt 
<3flf$/  Pfeffer,  feinen  Kräutern,  ^eterfflie,  3wiebefo  unb 
gutem  2Beineffig  eine  3eitlang  mariniert,  Ijerna*  abge# 
troefnet,  im  Eierteig  umgefebrt, unb  au*  bem  6*mal§ 
gebaef en ,  ober  au*  itt  abgeffopften  (J^ern  unb  geriefte* 
nem  Semmelbrobe.  —  2lu$gebacfne  ^eterftlie  giebt  matt 
all  ©arnitur  baju*  „ 

257*  ©erteil» 

3Benn  brfer  gif*  refe  gepult  unb  aufgenommen  tff, 
wirb  er  gut  auögewaf*en,  fobann  m  6al$waffer  abge* 
foebt  nnb  barin  folange  warm  erhalten  bi$  e$  3eit  $um 
2Inri*ten  iji.  £ann  wirb  berfelbe  auf  bte  platte  bref# 
fiert  unb  eine  <5auce  fjottanbaife  baju  fennefk  '  k. 

■  »  > 

258.  93it>erfcf)Wetf*    Queue  de  Castor. 

Sin  bem  $iberf*weif  wirb  ein  Zty\\  öom  ttutfgratc 
ge raffen,  bann  muß  ber  ©*wetf  au*  mit  fo*enbew 
SBajfcr  öfterd  beg offen  werben,  bannt  bie  6*nppen  tftt* 
unter  gepufct  werben  rönnen.  3n  ein  langet  ©efdnrr 
legt  man  $m>or  <5pe<fpiatten,  Butter,  3wicbefo,  ©ewftrj* 


itelfctt,  erma«  trorfne  tfrduter,  fiecft  bett  SSiber  barem, 
unb  lägt  tt>n  auf  bem  geuer  fd?neß  an$iet)en,  bamit  er  ' 
%axbt  befommt  Uebrigen*  gießt  man  ein  ®lai  rotten 
2Bein  unb  gute  SBouillion  bagit,  baß  er  bann  langfam 
fod?e,  biö  er  fertig  ift  SDarorfdnhte  man  benSKefi  ba# 
*>on  ab,  fct)6öfe  baö  $ett  rein  batton,  meliere  biefen  gonb 
mit  ©auce  (SSpagnole,  Iafie  tyn  furj  emfocben,  gebe 
Gapern,  Trüffeln  unb  Gitronfaft  baju,  unb  festere  tytt. 

259.  ©djnetfen  mit  ©arbeiten*    Escargols  aux 
anchois. 

Die  ©dmccfen  »erben  abgefocfct,  gemutet,  unb 
wenn  ber  ©djwctf  bawon  weggefdjnitten  ijt,  mit  utetyrc* 
ren  ©aljwaffern  abgeroafdjen ,  bamit  fie  nidjt  fcbleitnig 
bleiben;  au*  werben  bie  Jp&ufer  ganj  rein  gewafcben.  — , 
2)ann  wirb  ein  gute*  ©tief  SSutter,  na*  £erfy4lmig  ber 
edmecfen  in  einem  Stapf  flaumig  abgerührt  unb  ?tmo* 
ttienfdjalen,  ©djalotten,  «peterfllie  unb  fetngefjacfte  ©ar* 
bellen,  ©als,  Pfeffer,  au*  etwa*  ?D2u$catnuß  barunter 
gemengt.  SOiit  biefer  garce  füllt  man  ein  ©*itecfen()au$ 
gum  Steile, an,  fäiebt  einen  ©djnecfen  tjincin,  becft  tyn 
itieber  mit  ©arbellenbutter  }is,  baß  alle*  eben  ift,  unb 
fdfyret  auf  foldbe  2Beife  mit  ben  übrigen  fort.  3ulefct 
flettt  man  ße  mit  SBorftdjt  auf  ben  5Ko(l,  um  (!e  ju  braten 
ober  in  einen  ©*necfenmobel,  nur  birfen  fie  rndjt  (larf 
fodjen. 

*bo.  Raufen,  abgcfotten* 

£o*e  benfelben  in  ©atjwaffer  mit  3wiebeln,  *or# 
beerblittem  unb  birren  Kräutern,  SDBenn  er  gar  gefodjt 
ijt,  fo  fermert  man  tyn  mit  ©auce  f)ollaubaife,  ©auce 
«ux  Caprei ,  ©arbellenfauce  u.  f.  »♦ 


» 

\ 
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26i*  Raufen  im  Ofen, 

9Ga*bem  ber  Raufen  f*6n  gepufct  ift,  wirb  er  ab 
getroef net  unb  mit  ©arbelTen  gefrieft.  Daju  bereite 
man  eine  Sttarinabe  au*  3n>tebe(n#  gelben  Kuben,  ©d?<u 
lotten  unb  burren  Kräutern,  tafle  ffe  in  Sutter  febwigen, 
gebe  ©a(j  unb  Pfeffer  bagu,  auch  ein  @la$  2Bcutefiig  unb 
23omüion.  2Benn  bie  tfräuter  »eid)  ffnb  fo  pafffcre  matt 
bie  Üttarinabe  über  ben  gifcf?,  brate  u)n  im  £)fen  unb  be# 
gieße  benfelben  6fter& 

*•'* « ».  ■ 

26a.  öauftn  grilliert. 

Sin  ©tue!  Raufen  wirb  gut  eingefallen  unb  rein  «6* 
getroefnet,  mit  feinem  Del,  in  ©efeeiben  gefdjm'ttenett 
3»iebeln,  ©Kalotten  unb  Pfeffer  marinirt,  auf  bem  SKoffc 
langfam  gebraten,  unb  mit  3ud  fo  au*  mit  ßitronfaft, 
ober  ©auce  ^owrabe  fertnert 

263.  Ragout  de  tortues.  ©cfyilbfröte '  mit  3?agout* 

Die  ©d)ilbfriten  »erben  mit  ©af$»a jfer,  3»iebefot, 
«PeterflUe  unb  einem  öouquet  Don  troefnen  Äriutern  auf 
£oi)lfeuer  abgefo*t;  efje&or  aber  muffen  ffe  mit  fjetfleut 
SBaffer  öfters  gebrüht  »erben,  bannt  ba$  ©d?»ar$e  alle* 
fyerab  gehe.  2Jud)  net)me  man  bie  ©alle  üon  ber  Vcber 
unb  hatte  bie  Gfyer  jurücf,  um  ffe  rein  ju  pudern  Daju 
»erben  atöbann  @f)ampigmond  in  Butter  gefdmnfct,  f>er*» 
nad)  mit  etwa*  ÜÄe^I  beflaubt,  unb  IBouillion  baran  gc# 
goffen.    ©obalb  biefe  furg  gefönt  ffnb,  Irciert  mau  tfc 

mit  gpern,  brueft  Gitronfaft  baju,  unb  fertriert  ffe. 

■ 

264»  gifdjotter*  L'outtre. 

Xcr  gffdjotter  muß  bef)utfam  abgezogen  »erben,  ba# 
mit  ber  Saig  niefct  »erborben  »erbe,   »er  ©etyweif  imfr 
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tote  4  £afeett  muffen  aber  gan$  bleiben.  >  3(1  ffe  au& 
getüeibet  fo  lege  matt  ffe  auf  einige  £age  in  frifefoe* 
SBaflfer;  jeben  £ag  muß,  unb  aud)  6fter^  unter  2age$, 
ba$  alte  Söajfer  ab*  unb  frifrfje*  baju  gegojfen  werben. 
Slßbann  wirb  fie  in  <£jfig,  3n>iebefo,  Lorbeerblättern  unb 
feinen  Krautern  mariniert,  mehrere  £age  liegen  gelaufen, 
unb  6fter$  umgefefjrt.  — ■  Die  »orbern  2t)ei(e  werben 
äfö  Ragout  zubereitet,  wie  £afencirat,  ber  Wintere  SEbetf 
wirb,  gefpieft  mit  <6pccf  unb  Sarbetten,  im  Ofen  ober 
am  Spieß  gebraten,  babe$  au  et)  oftcrö  mit  faurem  SHafytn 
unb  55utter  begoffen  bi$  er  fertig  ift.  Dann  breffiert  tnait 
benfelben  auf  eine  platte,  nimmt  bie  ubna,  gebliebene 
(Sauce,  meliert  (Te  mit  (Styagnofe  unb  (Sapern,  unb 

giebt  fötale  alöbann  über  bie  gifdjötter. 

■  • 

265*  ©totfftfdj.  Monte. 

Der  auSgewi  jferte  ©toefftfefc  wirb  mit  fairem  2Baffer 
cufä  geuer  gefefct,  unb  fo  weid)  wie  ein  (£9  gefoefct,  afc# 
Samt  auf  eine  Seroiette  gelegt,  unb  bie  Jpaut  baoon  ge* 
pufct*  9*un  breffiert  man  ifm  auf  eine  platte,  betreut 
ifftt  mit  @al$  unb  Pfeffer,  begießet  tf>n  mit  ffarem  23ut* 
ter  unb  ger&ftetem  6emmelreibbrobe,  auci?  braunen  itvit* 
freln.  60  wirb  er  auf  gelinben  Äoljlen  bte  $um  <5ertnc# 
ren  warm  gehalten.  Slud)  fann  man  ben  8tocffifo>  baU 
fen;  wenn  er  nemlicf)  ju&or  abgefoefot  unb  gefaljen  ift, 
fo  fefjrt  man  itm  in  <&)ern,  bann  in  *XReM  unb  6emmcl* 
reibbrobe  um,  aud?  muß  er  gelbtity  unb  imtt  flarf  ge* 
backen  werben. 

266*  ßapperbam    Morue  Salee. 

Dtefer  gtfö  wirb,  wenn  er  üt  Wlild)  unb  etwa* 
Sffiajfer  abgewaffert  auf  biefelbe  Slrt  wie  ber  ©toefc 
flcl>  abjefoty.  SKan  fennert  tyn  mit  ffarem  »utter  unb 
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abgestellten  Kartoffeln,  bann  audj  mit  feilte«  Stthuttnt, 
ober  ©auce  a  la  Creme. 

-  aÖ7*  9J?ufcf?efa  ä  Ja  Royale,  Moules  ä  la  Royale. 

Die  2föufd?efo  werben  mit  (lumpfen  Dfaißbefen  in  eu» 
item  @imer  ffiaffer  redjt  burebgearbeitet,  unb  ifterö  ge# 
Waffen,  bann  legt  man  ftc  auf  einen  SKoft,  unb  läßt  fle 
cfyngefAbr  eine  35tcrtelpunbe  auf  ßofylert  fielen ,  tft  fle 
alle  aufgcplafct  ftnb.  9J?an  fann  ffc  aud)  auf  ein  Söled) 
tm  S3acfofen  fefcen  unb  ba  aufpla&en  laffem  £ann  ran* 
giert  man  ff*  in  eine  platte  biefct  jufammen  unb  nimmt 
auf  l)unbert  Otfufcfeefo  ein  balb  Ouart  Utyeinmeut,  be« 
©aft  von  2  €itronen,  ein  «Paar  Slnridjtloffel  *oH  ©lace, 
gebaefte  (Schafotten,  99?u$catblutbe,  ©alj,  unb  fo  man 
triff,  eine  £>anb  »oll  femeä  ©emmelreibbrob  bajm  25ie* 
feö  mug  jufammen  einigemal  auf  ÄoMen  auffoefcen,  unb 
bann  wirb  bie  «platte  »arm  $ur  SEafel  getragen* 

* 

a68*  ©alm  mit  kapern.   Saumon  aux  capres. 

5D?an  nimmt  ein  fcfconcS  (stücf  6alm,  marinirt  tfitt 
mit  feinem  Del,  ^eterfflie,  in  ©d?ei6en  gefdjnittnen  3»it» 
bcln,  6alj,  Pfeffer  unb  @itronfaft  ein  *Paar  ©tunben, 
bann  wirb  er  in  ©afywaffer  abgefocfjt,  auf  bie  platte 
breffiert,  eine  gute  Sutterfauce  barüber  gegeben,  unb 
Keine  kapern  auf  ben  gifefy  geffreut 

■ 

269.  Plis  ä  Fitalienne, 

ÜBenn  biefe  aufgenommen  unb  gewafdjen  ffob,  fo 
werben  fle  in  6alj»affer  abgefoefet,  aßbann  auf  bie 
platte  breffiert,  unb  eine  gebunbene  <Sauce  italienne  mit 
@ipbottern  unb  Sitronfaft  abgezogen,  barunter  ferner  t. 
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270.  @cf)eetftf<f)fföfje.     Quenelles  des  filets  de 

m  er  Lins. 

£tefe  werben  auf  bte  nAmftd>e  SBetfe  gemacht  wie  bie 
©efluge^ße,  nur  mit  bem  Unterfcbiebe,  baß  einige  ge* 
pu&te  unb  feingebaefte  6arbetten  unter  bie  6*eeljif** 
farce  genommen  »erben* 

271»  ©Amerlen,  abgefotten* 

•  25ie  ©cbmerlen  werben  lebenbig  in  eine  (Safferoflc 
getban,  unb  guter  ©ein  barauf  gegeben,  bamir  <te  fidj 
btcf  anfauffen.  üflan  lägt  fic  eine  ftalbe  (stunbe  fo  fte# 
t>en,  4brigen*  warben  fle  n>ie  bie  Forellen  abgefodjt, 
au*  giebt  man  frCfdje  «utter  ober  Gfftg  baju. 

272.  Stoppen  ober  2lalraupen  mit  Sutten  Lotte« 

» 

au  beurr*. 

«Radjbem  biefelben  rein  gepufct  unb  auSgewafcbett 
ffob,  fo  »erben  ffe  in  einer  furjen  Sraife,  worein  etwa* 
UBein  unb  au*  feine  Ärduter  getban  werben,  abgefeebr, 
ltnb  6ct)in  ®  ebraueb  eine  gute  Söutterfauce,  mit  (5i tronfaft 
abgezogen,  unb  red?t  bicfli*t  verfertigt,  baruber  paftfert* 

273*  ©eräu^erter  8ad)S.   Saumon  fuui<5. 

tiefer  wirb  in  laulidjtem  SBaffer  etwa*  eingeweiht, 
bernad)  abgetroefnet  uub  ju  bunnen  feinen  6tiufen  ge* 
febnitte«,  wefdje  in  jerlaffenem  Butter,  feinen  Ärdutern 
unb  Pfeffer  marinürt  werben.  58or  bem  Slnricbtcn  aber 
legt  man  biefe  tn  papterne  Äapfeln  mit  Oel  ober  öutter 
aa*geffticben,  brät  |Te,  bröeft  Gitronfaft  barein,  unb  fer# 
viert  bamit  ben  Sa*** 
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274»  Sfaffauf  fcon  ©ago.    Soufflee  de  sagou. 

Xxey  Stertelpfunb  6ago  werben  auögewäffert,  tU 
licftemal  mit  ÜBaffer  aufgerecht  unb  auf  einem  j£>aarfie6 
mit  frifdjem  Gaffer  auögefuljlt.  <5in  5Waa§  WIM)  unb 
ein  Duart  5Hahm  lägt  man  alöbann  mit  etroaö  3i*umet 
auffoefcen,  unb  ttjut  ben  @ago  baju,  bamit  er  gut  auf* 
quelle  unb  fur$  foclje.  SKait  muß  aber  fleißig  barnadj 
feljen,  weil  er  ftd)  gerne  am  53oben  anlangt.  —  SBeira 
er  nun  gut  aufgequollen  unb  furj  i|t,  rityrt  man  ei« 
SSterrelpfunb  gang  frifdjen  Butter  unb  eben  fo  Drei  3ucfer 
barunter  unb  läßt  ihn  »erfüllen.  8luf  gleite  SBctfc 
werben  12  @s)botter  barunter  gerührt,  baö  ä&eiffe  battott 
SU  Scrmee  gefdjlagen,  langfam  barunter  gebogen  unb  in 
einer  SKanbfcbüffel  gebaefen.  —  SBenn  bie  Auflaufe  efye' 
»or  mit  3ucfer  bejtreut  »erben,  befommen  fie  eine  fdjfine 
©lafur,  4 

27 5*  Sluflauf  »Ott  £inu   Soufflee  *u  cervelle. 

Wlan  lege  ein  ganje*  #alb$bfrn  in  ein  fafötfef  ÜBaf» 
fer,  unb  pufce  bie  rotten  $bern  fauber  weg,  überftebe  ed 
ein  wenig,  laffe  e$  auf  einem  £aarffeb  abtrotfnen,  unb 
oUbann  mit  bem  ©dmeibemeffer  fein  fdjnriben.  SGuit 
Wirb  ein  Vierte Ipfunb  Butter  (schäum  gerührt,  aud? 
ein  SSiertelpfunb  feinge|toffene  9Hanbeln,  5  ganje  Gfyer 
tmb  5  £)otter  ba$u  getfyan.  3ule$t  nimmt  man  ba$  3u« 
nere  »on  gweg  Äreugerfcmmeln,  weicht  e$  in  l  Quart 
Sftatyn  ein,  unb  rityrt  ed  nebfl  bem  #trn,  einem  Stertelf 
pfuub  3urfer,  unb  einer  abgeriebene»  (Sitrone  eine  $ier# 
telflunbe  t\\d)ti$  ab;  bann  beflreity  man  eine  £Ranbfd?uf* 


I  » 
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fet  mit  Butter,  fi&et  Me  STOoffe  tynefa,  unb  tieft  ffe  ' 
langfam  unb  forgfdftig. ' 

276.  Steißauflauf*   Soufflee  au  ris. 

(Ein  9>funb  Steig  wirb  gut  abgewafeben,  im  3Baffer 
mit  einigen  ^Batten  aufgefoebt,  unb  bann  in  faltem  3Baf* 
fer  wieber  abgefüllt«    Daju  fodjt  man  weiter  ein  9J?aa0 
Sftilcb  unb  ein  Quart  SKafym  mit  einem  ©tiicfe  Bimmct, 
tnifebt  ben  SKetg  barunter,  unb  (Ägt  ifm  auf  febwacbem 
$euer  aufquellen.    98enn  ber  9?eig  meid)  ift,  fo  nimmt  , 
man  tfm  ab,  tbut  ein  fyalb  <Pfunb  SBntter  hinein,  unb 
•  fleflt  tbn  jum  »erfühlen»    3fl  biefe*  gefebeben,  fo  wirb 
ein  SSiertdpfunb  3ncfer,  worauf  man  ba$  ©elbe  einer 
Zitrone  abgerieben  bat,  ein  SSiertelpfunb  groffe  unb  eben 
foüiel  Heine  Sftofmen,  nebft  16  Grpbottern  barunter  ge* 
trübrt,  julefct  Fommt  ber  ©ebnee  t>on  12  ^pern  baju. 
£fe  gorm  ober  ber  föing,  in  welcbem  man  ben  Stetßauf» 
lauf  bieft,  wirb  gut  mit  Butter  ausgetrieben,  unb  mit 
'    fein  geriebenen  ©emmein  au$ge(treijt. 

277*  Steiffauftauf  mit  Stepfelm  Soufflee  des  pom- 
,  mes  au  ris. '  • 

2Bürb  ganj  auf  biefelbe  2lrt  gemaebt.  SBeiter  aber 
»erben  15  <5tücf  große  $orftorfer*2lepfel  in^cbeiben  ge* 
fdjnitten,  mit  3ncfer,  3immet  unb  einigen  Coffein  gran$# 
brantwem  obngefäljr  eine  ©tunbe  in  einem  porcettaneneit 
©efebirr  marinirt,  unb  (latt  ber  ^offnen  unter  ben  fteip 
getfjam 

278*  Stufteuf  fcOtt  .Kartoffeln,  ä  l'italienne.  Aux 
pommes  de  terre  ä  Pitalie'nne. 

iDie  tfartoffelmaffe  wirb  ganj  wie  be?  vorigem  $it 
Um  SJuffoiif  mit  Biringen  perfertiget,  ein  (jalbe*  ^fuub 

■    .       .  •  - 
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9>armefanf4fe  auf  bem  Dfeibeifen  gerieben,  unb  ber  23o* 
ben  einer  ^anbfcbnffel  hamit  beftreuet,  bann  eine  (schiebt 
Äartoffelmaffe  unb  barauf  eine  (schiebt  $etfe  btnein  ge* 
tban  unb  fo  fortgefahren,  bte  betbeä  alle  itf.  9)Jan  be* 
flreuet  ben  Auflauf  audj  noci)  oben  bief  mit  ßafe  unb 
gießt  etwa*  gerlaffene  $iÄer  barauf.  tiefer  Auflauf 
wirb  in  ber  nem  heben  ©cbufiel  fermert,  in  welcher  er  ge* 
baefen  würbe. 

279.  Sluftauf  von  ^ricofcn;9!Rarmelabe,   Au  mar- 
melade  d'abricots. 

5Bon  20  bartgefoebten  Ottern  werben  bie  lottern  mit 
einem  33tertelpfunb  9ftanbeln  geftojfen,  unb  naebber  mit 
8  Grttbottern  in  einem  Sftapf  gerubrt.  Xtit  falte  üflarme* 
labe  toon  Slpricofen  wirb  baju  getban,  unb  fo  noeb  eine 
fyalbe  <5tunbe  fortgerübrt;  bann  wirb  ber  (Schnee  twtt 
ben  8  ^ern  barunter  gebogen,  in  eine  SKanbfdjüjjel  ge# 
füllt  unb  eine  <5ttmbe  gebaefem 

280»  SWarfauflauf.    Ä  la  moelle  de  boeuf. 

Wlan  nimmt  ein  halb  *Pfunb  feingebaefteö  9?tnb?r# 
niarf,  löGfyer,  ein  balb^funb  inSRÜcb  geweichte  6em# 
tnel,  unb  brüeft  fie  aufierbem  noeb  gut  au$,  ein  Viertel* 
pfunb  3ucfer,  nebjt  üier  üotl)  kleinen  SKojtnen.  Sßon  8 
(5»ern  wirb  ein  troefneö  E)?ul)rct>  gemaebt,  in  einen  9iapf 
getban,  unb  ba$  auSgcbrucftc  Sörob  baju  gemengt;  bann 
werben  bie  übrigen  8  @t)botter  mit  bem  Üttarf  $u  (schäum 
gentl)rt,  nad)f)er  fommeu  bie  anbern  3utt)aten  unb  julegt 
ber  (sebaum  baju. 

231*  Drangenauffauf.   A  Porange. 

<£in  (jalbe^  *Pfunb  feinet  9!Jiebl  wirb  mit  einem  Ouart 
5Wi(d)  Har  gerührt,  unb  auf  bem  geuer  unter  bejlAnbi* 
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gern  SRöbren  ju  etilem  (letfen  5Brep  gefoc^t;  auf  ein  SBier* 
telpfunb  Suefer  reibt  man  fobann  bad  ®elbe  von  4  £)ran* 
gen  urtb  1  Zitrone  ab.  3(1  ber  ©re$  meid  fair,  fo  ruf)* 
ret  man  biefen  abgeriebenen  3«cfer  mit  barunter,  unb 
brücf t  bcn  8 äff  »on  ben  Drangen  ba$u.  @tn  halb  ^Pfunb 
23uttcr  wirb  barauf  mit  i6^%i^bottern  $u  8*aum  ge* 
fdrfagen,  bann  ber  55ret)  mit  beut  ©d)nee  von  obigen 
<£t>ern  barunter  gebogen  unb  ber  Auflauf  in  einem  mit 
Butter  auögc|trid;enen  Dflanbe  eine  ©tunbe  langfam  gc# 
bacfen. 

282.  Stuflauf  von  Steffeln.  Soufflee  aux  pommes. 

ÜJtan  feefct  juer(l  15  28orj!orfer*2(epfel  mit  2  Staffelt 
weiften  28ein  ju  Warmelabe,  unb  (treibt  tfe  burdj  eilt 
£aar(tcb.  <£in  fyalb  9>fünb  5D?anbeln  wirb  fobann  mt 
2  <$wn  getroffen,  unb  auf  ein  SBicrtelpfunb  3utfer  eine 
ßitrone  abgerieben.  Die  2(epfel  werben  nun  nod)  mit 
ben  3ttanbe(n  eine  Solana,  gerührt,  bann  natf)  unb  nad> 
10  (Jöbottef  unb  6  ganje  @$er  ba$u  gefcblagen,  ber  3uf* 
fer  ebenfalls  fcaju  getljan,  ber  Saft  von  ber  Zitrone  bin* 
ein  gebrfyft,  ber  6d?nee  von  4  Gfyern  barunter  gebogen, 
unb  ber  Auflauf  gebatfen. 

*  •  r  * 

283.  Suflauf  a  la  Lascy.    Soufflee  ä  la  Lascy, 

...  2>a$  gleifdj  *on  25  Ärebfen  wirb  feingebaeft,  unb 
von  bcn  (scfcaalen  ein  ötcrtclpfunb  $reb$butter  gemacht. 
23ei)be$  wirb  mit  1 2  Grtjbottern  $u  ©djaum  gerufjrt.  X>xtp 
Ouart  SKilcb  aber  bat  man  vorder  mit  ein  wenig  2Bein# 
effig  su  $dfe  gerinnen  faffen,  unb  ifl  biefer  gef)6rig  abge# 
laufen  unb  au^gebröeft,  fo  wirb  er  in  einem  9R(rfer  fefjr 
fein  geftoffen,  unb  unter  bie  Stifter  gerityrt,  beggleicbeit 
fin  Siertelpfunb  index,  worauf  eine  Drange  abgerieben 
Würbe.   3«te$t  wirb  ber  <Sd?nee  barunter  gebogen,  «nb 
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fcer  Sfaftouf  eine  fyalbe  ©tunbe  in  einer  Sfanbfcfrfiffcf  ge* 
bacfen. 

284»  Stetßauflauf  mit  ©urgunber*    Au  ris  et  vin 
de  ßourgogne. 

Diefer  muß  in  einer  ftorm  gebacf  en  werben.  Ute 
gform  wirb  mit  frifcfeer  nicht  jerlaffener  Butter  auägeftri* 
djen,  mit  bännen  ©emmetfcbeiben,  welche  man  feft  an# 
brücft,  jierltd)  auägdcgt,  alöbanu  ber  Reiß,  bcr  wie 
$um  orbinairen  Reisauflauf  gubereitct  wirb,  btueinge* 
*f)an,  oben  Wieber  mit  <5emmclfd)eiben,  welcbe  man  bunn 
mit  Butter  beftreidjt,  bebecft,  nnb  jwep  6tunben  lang 
gebacfen.  Grin  Sföaaß  JBurgunber  wirb  mit  3"cfer,  3inf 
met,  Csitroncnfctoaalen  unb  einigen  3wicbe!n  wohl  juge* 
becf t,  biä  auf  bie  Jpalfte  eingef o&t,  bann  burcb  ein  £aar# 
fleb  gegojfen  unb  in  einer  6auciere  $u  bem  Auflauf  ge# 
geben. 

285»  Auflauf  *>on  9ta$m»   A  la  creme. 

(Sin  *D2aaß  guter  ftafmt  wirb  mit  einem  ©töcf  3tm# 
met  junt  geuer  gefegt,  unb  ein  tfalb  9>funb  9ttel)l  mit  et# 
wa$  Wild}  flüfftg  gerührt.  6obalb  ber  ftat)m  focbt, 
riifort  man  bad  üflefyl  barunter  unb  laßt  ed  recht  fietf 
werben,  bann  wirb  eö  abgenommen,  ein  SSiertclpfunb 
gute  23utter,  unb  eben  fo  »tel  gefltofiener  3ncfcr  barunter 
getfjan  unb  fo  lange  gerityrt,  bi$  ber  Sörep  falt  ifh 
£ann  werben  16  ^botter  barunter  gefcblagen,  ein  Wim 
ielpfunb  fleine,  unb  eben  fomel  große  Rofinen,  unb  ba$ 
Abgeriebene  son  $we$  Zitronen  baju  getban,  unb  tücfottg 
gerührt,  julefct  ber  ©efenee  t>on  8  ^pern  barein  gebogen, 
unb  im  Raub  gebacfen. 

i 
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286.  Auflauf  t>on  Pflaumen.    Aux  prunes. 

din  Eiertefpfunb  femcd  Wltty  wirb  teil  brei>  i)a\Un 
ÜHaagen  Dtabm  imb  10  ^bottern  flar  genibrt,  ein  SSier* 
telpfunb  fuge  unb  eben  fomel  bittere  ÜRacaronen  barunter 
gebrefelt,  unb  unter  bejtdnbigem  fuhren  ju  einem  23re? 
#efodit.  Aud)  rührt  man  ein  Vierte Ipfunb  53utter  gif 
fllctd)  baruuter,  unb  flelft  nun  atte$  jum  S3erfut)Ien. 
©ecfyig  <5tücf  reife  Pflaumen  ober  3wetfdjgen  ja  einem 
Auflauf  benimmt,  werben  einige  Minuten  in  fodjenbe* 
SBaiTer  geworfen,  bann  gefehlt,  gefpaften  unb  bie  ßernc 
^erauiJcjemac^t.  Unter  ben  (Jreme  ribrt  man  fobamt 
ttod)  10  Qrpbotter,  ein  SSiertelpfunb  3ucfer  unb  ben 
.  6dmee  *on  8  <S$ttn ;  bie  Pflaumen  felbjt  werben  mit 
bem  (Sreme  in  einen  SKing  fdjidjtweife  eingelegt,  unb  ber 
Auflauf  (angfam  gebacken. 

287*  Auflauf  t>on  ©emmein.   Au  pains  blancs. 

<2rin  <Pfunb  ©emmein  werben  fein  würflet  gefdjntt* 
ten,  unb  in  einer  $*aag  Dtobm,  welche  man  baritber  ge# 
Soffen,  aufgeweicht  Qrin  l)alb  <Pfunb  Butter  aber  wirb 
mit  10  ganzen  Gnjcm  unb  6  Oettern  abgefdtfagen,  unb 
nebft  einem  SBicrtclpfunb  3«cfer,  bem  Abgeriebenen  tum 
einer  (Nitrene  unb  erwaä  3immt  unter  bie  ©emmef  ge* 
tn\)xt.  (Sin  halbem  9>funb  groge  ober  Heine  SKofmcn  fom* 
wen  nod)  baut,  unb  bann  wirb  ber  Auflauf  in  einem 
g-orm  ober  SKüig  gebaefen, 

288.  Aprtcofenauflauf*    Soufflee  aux  abricots. 

<5in  fyafb  ipfunb  SHctgme()I  wirb  crjl  gewafferr,  bamt 
mit  einem  Duart  guter  üftild)  unb  einem  Otucf  3«nmt, 
War  gerüfyrt,  unb  $u  einem  fletfen  SBrep  gefod)t.  25a$u 
fctyagt  man  20  ©pbotter,  rityret  bie  SWaflc  beffanbig, 
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ttnb  lAgt  fte  einigemal  mit  burcHccfceir.    9?int  fcKiIt  nfan 
btc  Sipruofen,  fcfenetbct  ffe  in  *ier  Steile,  fdjldgt  bte 
©reine  auf,  mad)t  bte  ©cfeale  t>on  ben  fernen  lo$,  unb 
.  tyarft  biefe  festem  reebt  fein.    9?ad?f)er  rityret  man  ffe 
.mit  einem  SSiertelpfunb  frifdjem  Butter  gu  bem  5örct>; 
gulefct  gießet  man  ben  <5d)nee  »on  1 2  (Jpern,  nebft  ben 
Slpricofen  barunter.    Qrin  fjalb  Spfunb  3ucfer  unb  fcaS 
(Selbe  t>on  einer  Zitrone  abgerieben,  tnug  mit  einem  Mf* 
fei,  aber  nur  gang  leiebt,  barunter  gemifefct  werben,  altf* 
bann  wirb  ber  Auflauf  in  eine  blecherne  Dfanbfdjüjfcl  ge# 
tfyan,  btefe  bal6  bamit  angefüllt,  unb  be$  mittelmäßiger 
Jpifce  anbertfyalb  6tunben  lang  gebaefem 
i 

280.  Soufflee  ä  l'amelie. 

Son  fecWgebn  gebratnen  SSerlbrfer^epfeln  wirb  ba$ 
greif*  au$gefebabt,  burdj  ein  £aarfteb  geffritben,  unb 
»on  einer  Zitrone  ©cbaale  unb  (Saft  bagu  getfjan.  din 
SUiertclpfnnb  Butter  wirb  aföbann  gu  ©cbaum  gerufyrr, 
16  (ggbotter  nacb  unb  nacb  ba$u  gefebfagen,  8  $ott) 
©emmelfruinmen,  ein  tyalb  >Pfunb  3utfer,  4  £otl)  Zitronat, 
gulefct  baä  Slepfelmuß  unb  ber  6djnee  »on  obigen  Orient 
barunter  gemifefct.  X?iefc  üftafie  muß  in  einem  niefet  gu 
fceiflen  £)fen  eine  ©tunbe  baefen,  unb  bann  gleich  gu 
Sifcije  gegeben  werben,  fonfl  fallt  ffe  feiebt  gufammem  — 

290.  Stuffauf  t>on  Ärebfen  nacr)  barjrifctyer  Sfrt.  Aux 
ecrevisses  ä  la  Bavaroise. 

Sluf  50  fefoone  tfrebfe  »erben  gwej>  Cuart  5)?ileb,  16 
(5^botter,  bre$  SSiertelpfunb  ßreböbutter,  ein  SierteU 
pfunb  Magien,  ein  SSiertelpfunb  3utfer  unb  ein  Viertel* 
pfunb  geriebene  Semmeln  genommen.  -Sßon  15  .Rrebfeit 
mad?t  inan  einen  Pierling  ÄrebSbutter,  unb  »on  ber 
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ibrigen  £ilfte  ber  Jtrebfe  wirb  ba$  Jöittere  ausgeflogen 
unb  fie  lebenbig  gepcffcn,  nachher  unter  2  Duart  SDiüd) 
geröhrt,  unb  burch  ein  £aar  jieb  geftrichen ;  e$  barf  aber 
feine  6d?aale  mit  burchfommen.  Diefe  burchgefcfclagenc 
ÜRilch  mug  mit  etwa*  wenige*  «ffictnefficj  auf  bem  geuer 
unter  beftinbigem  Rubren  jn  Äafe  laufen,  unb  nachher 
fchättet  man  fte  auf  ein  £aarfieb.  3(1  ba$  faure  SBaf» 
fer  bat>on  abgelaufen,  fo  wirb  ber  Äafe  gan$  fein  ge* 
jloffen,  mit  bem  töreb$butt*r  gu  ©chaum  gerührt,  unb 
nach  unb  na*  i(>  (»fybotter  baju  getban,  bann  bie  Äbri* 
gen  3uthaten  bamit  »ermengt,  unb  $ule§t  ber  ©cbnee 
»on  ben  @t>ern  ba$u  gegeben.  Die  üttaffe  wirb  in  einem 
gorm  mit  SKanb  1  6tunbe  langfam  gebaefen. 

291.  3tmmtauf(auf.    Soufflee  k  la  canelle. 

(5in  halbe*  spfunb  SRetß  wirb  mit  einem  Duart  SDWdj 
(leif  gefodjt,  bann  burch  einen  Durcbfcblag  gefcfyagen, 
unb  mit  einem  »iertelpfunb  S3utter  $u  ©djaum  gerAbrn 
Wad)  unb  na*  werben  10  ganje  ©9er  unb  10  Dotter 
baju  gettjan,  wie  au*  1  SBtertclpfunb  3ucfer  unb  1  2otl} 
3immt;  bie  9D?affe  aber  muß  1  Stunbe  harten. 

1 

agi*  93amllenauf(auf*    Soufflee  a  la  vanille. 

3wolf  Gfybottcr  werben  in  1  Duart  guten  9tafmt  ge* 
fcfyagcn,  6  £ott)  Sucfer  unb  1  Duentchen  SSaniße  bag» 
getl)an,  unb  auf  bem  geuer  unter  beflanbigem  Dtöljren  $u 
einem  (Sreme  gefocht;  ber  Schnee  wirb  barunter  ge$o# 
gen,  unb  ber  Auflauf  in  einer  Rüffel  mit  Staub  eine 
tyalbe  6tunbe  gebaefem 

193.  Auflauf  von  Jtavtoffctm  Soufflee  aux  pom- 
me*  de  terre.  •  " 

SWan  foty  Kartoffeln  a&,  fö&tt  fie,  unb  nad&bem 
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ffe  ganj  fa(t  geworben,  reibt  man  (Te  auf  einem  SHcibei# 
fen;  (te  mftjfen  aber  gan$  faU  fe»n,  bannt  ffe  ffcb  troefen 
unb  locfcr  reiben  taffen.  SSon  biefen  geriebenen  ßartof* 
fetn  wirb  ein  9>funb  abgewogen,  in  einen  fteibftein  ge* 
tban,  unb  fo  fein  wie  Starter  jerrieben,  bann  ein  l>alb 
*Pfuub  öutter  mit  l  o  Gfybottern  $u  ©cfcaum  gcrityrt,  nodj 
4  ganje  Gr^er,  ein  SSiertelpfnnb  3ucfer,  etwaä  abgerie* 
bene  (Sitrone,  nebjt  ein  wenig  ©at$  baju  gerfyan,  unb 
bie  Kartoffeln  na  er;  unb  nad)  barunter  gerührt,  gerner 
wirb  ein  balb  Duart  fußer  ftabm  unb  ber  Sdjnee  twn  8 
@9ern  barunter  ge jogen,  unb  ber  Auflauf  in  einer  fftanfr 
fdtfjfel  langfam  gebaefen.  —  ÜRan  fann  and)  na*  23e* 
lieben  ein  Sßiertelpfunb  fuße  unb  4  tptt)  bittere  SWanbeln 
unb  Heine  ftojmen  barunter  neljmen. 

294»  Auflauf  t>on  .Kartoffelmehl*   Aux  fecules  de» 
pommes  de  terre. 

3wölf  2otl)  feinet  rrocfeneS  ftartoffetmeM  ttn'rb  mit 
etwa*  8Rild>  nnb  8  Cipern  Mar  gerührt,  eine  Waag  ÜHüdj 
mit  einem  ©tücf  3iuimet  aufgefoefct  unb  ba$  Hör  gerührte 
SRef)l  unter  bie  gan$  fodjenbe  gemengt.  —  ©0 
lagt  man  bie  Stöifcbung  einigemal  auffegen,  nimmt  ffe 
ab,  unb  rnfyrt  12  2otf)  gute  SButter  barunter.  Üßetin 
biefer  Sörci)  tterfuMt  ift,  werben  14  Gtybotter,  ein  SBier* 
telpfunb  geflogener  3ucfer,  etwaä  abgeriebene  Zitrone, 
ein  SStertelpfunb  Heine  $KojTnen  baju  getban  unb  jufefct 
ber  ©dptee  t>on  1 2  Gfyera  barunter  ge|ogen.  üfl an  baef t 
biefen  Auflauf  in  einem  SKing  ober  einer  fflanbftftffef» 

295»  Sluffauf  t>on  ©rtcö»   Ä  la  semouille. 

Sin  9>funb  ©rie«  wirb  mit  3  Cluart  Wild)  focfcnb 
eingerührt,  unb  auf  f$wa$e*  geuer  gefieKt,  alSbarot 
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mt  man  ein  halb  «Pfiinb  Butter  baruuter  tmb  rubrt  et 
falt;  ein  SBiertelpfunb  3ucfer,  worauf  eine  Zitrone  abge# 
rieben  ift,  nebfl  16  (^bottern,  werben  ebenfalls  nodj 
barunter  gerubrt,  unb  julefct  ber  6dmee  »ou  10  Oytttu 
«man  fann  ben  Auflauf  in  einer  %oxm  ober  <Raribfd?uffeI 

296,  Auflauf  »on  Äatfamem    Soufflee  aux  mar- 
rons. 

Wlan  reibt  1  tyfmib  grege,  fdtfne  abgefcbilte  «Maro* 
tten  auf  bem  5)?etSeifen ;  ein  Siertetpfunb  SKanbeln  unb 
ein  SBiertefpftmb  3ucfer  werben  reebt  fein  geftoffen,  ei« 
Ijalb  <pfunb  Butter  mit  12  @*)bottern  $u  <5cbaum  ge# 
rrtbrt,  bie  geriebenen  Äaflanien,  Sndex,  SRanbefa  unb 
etwas  Sinronat  barunter  getban,  unb  bie  9ftafie  eine 
Mbe  ©tunbe  täcbtig  gerührt,  julefct  ber  Sdmee  t>on  8 
<5t>ern  barunter  Begeben,  unb  ber  Auflauf  in  einem 
9ttng  gebaefen. 

297.  Sluflauf  wn  ©orfbrfer;2lepfeln-    Soufflee  * 
anx  pommes  de  reinette, 

Dreigig  febflne  53orftorffer*  STcpfel  werben  gefAält, 
mit  einem  Quart  ffiein  gu  9Äarmelabe  gefodjt,  unb  burdj 
ein  Jpaarfteb  getrieben.  SÖeiter  werben  ein  fyalb  9>funb 
gttanbeln  mit  jroe^  (Jtjern  geftoffen,  unb  mit  ben  Slepfefo 
unb  einem  Eiertelpfunb  feine  eemmelbrofen  eine  balbe 
<5tunbe  gerührt.  Sitebann  wirb  ein  SBiertelpfunb  3ucfer, 
worauf  eine  Zitrone  abgerieben  würbe,  nebjt  bem  »Saft 
berfelben  ba$u  getban ,  1 2  £otl)  55utter  mit  6  ganjen 
Cfycrn  unb  10  Dottern  abgerührt,  bann  bie  üflafie  unfr 
3«lefct  ber  (Bcbnce  von  6  @t)crn  barunter  gebogen,  unb 
tor  Auflauf  in  einem  SHütg  ober  SRanb  gebaefem 


*  * 
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298.  Ärcfcöauflauf,  ä  la  reine.  Soufftee  aux  ecre- 
visses  a  la  reine. 

9)?nit  n'ihrr  in  cüicm  yia$f  ein  fmfbeä  ^3funb  Äre^fc 
fmtter  mit  t  Stertefpfunb  3«cfer  unb  16  Grtjbottern  $u 
(Sdwum,  tbiit  ba$u  ein  *Pfunb  ©emmelmebi,  ba$  $iwor 
mit  1  Quart  9*at)m  angeritzt  worben,  4  £otf)  fethge* 
tjacfrc  Stöanbeta,  etwas  feinen  3iminet,  unb  baö  fletn  9c* 
fcbnittnc  gleifcb  von  50  fehlten  tfrebfen.  —  ffienn  bie* 
fc6  a((c$  roo.bf  burebeinanber  gearbeitet  »orben,  fo  wirb 
ber  Schnee  von  12  Gnpern  barnHter  gebogen,  unb  in  ei* 
«er  $orm  gebaefen,  bie  gut  mit  ßrebäbutter  auägefrrt* 
cl)en  ifh  —  9$an  fann  aud)  bie  %oxm  in  ein  ©efefcirr 
mit  fecuettbem  2Baffer  fefcen,  unten  unb  oben  etwaä  nierjt 
au>ftarfe*  geuer  geben,  unb  fo  ben  Auflauf  2  Stunbeit 
langfam  foeben  raffen.  Dann  wirb  bie  gorm  auf  eine 
©cbüffei  umgejtür$r,  unb  folgenbe  (Sauce  juin  Auflauf  ge* 
geben:  9ftan  faßt  anbertrjalb  Quart  Sflalmt  mit  einem 
(Eriicf  3ii«niet  unb  3«cfer  auffoeben,  tbut  etwa$  33utter 
ba$u,  unb  legiert  fo(d?e  mit  5  Gfybottern. 

299.  Auflauf  t>on  Duitten.   Soufflee  aux  coins. 

3u)6(f  febone  reife  Quitten  werben  gefehlt,  in  23ter* 
tel  gefdwitten  unb  in  Gaffer  abgefodjt,  bann  mit  gutem 
3Bein,  3»cfer  unb  3im*ner,  in  einer  roofytoerbecften  @af* 
ferotte  weieb  gefoebt.  <£tn  ?)funb  Dteiß  bat  manx  unter* 
beffen  aueb  in  »telem  Söaffer  nmet)  gefoebt,  unb  auf 
einem  Jpadrfieb.  nneber  ausgehet;  ein  r)albe$  ^)funb 
33urter  roirb  mit  16  ^bottern  ju  ©efeaum  gerührt,  ei« 
SBiertelpfunb  3ucfer  auf  einer  Zitrone  abgerieben  unb 
barunter  gctbait,  wie  aueb  ber  9tet§  unb  ber  Sdmee  t)ott 
1 0  Gh^ern.  £ann  wirb  bie  Sttanbfcbüffel  mit  Söutter  au$* 
gejtridjen,  mit  6emmelbrofen  befaet,  bie  Quitten  unb 

* 
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ber  SRciß  fcfctchtcnweife  ()üie.tn  getfjan  unb  ber  Auflauf 
.gebacfcn;  bic  lefcte  Scl)id;t  muß  »on  ber  SWatJe  fei;n. 

300.  Äartoffelauffauf  mit  geringen.   Souffiee  des 
pomnies  de  terre  aux  hareugs. 

£5ie  Äartoffelmafie  wirb  gan$  wie  ju  bem  »engen  . 
Auflauf  gemacht,  nur  baß  3»cfer,  (Scwürj  unb  Nitrene 

*  weggelajfen  wirb.  £rct>  geringe,  wo  möglich  milcbeite, 
werben  nun  baju  abgewaschen  unb  einige  <§tnnben  in 
9ttüch  gewetefet,  beratit  jle  nicht  $n  f*hr  gefallen  bleiben. 
5D?an  fchdlt  fojdje,  nimmt  ben  Sttücfgrat  berauö,  unb 
fchneibet  (icin  Ictnglid>te  Stucfcben.  Tie  §oim  felbft 
wirb  mit  Butter  auägejlridjen  unb  mit  ht  (Scheiben  gc* 
fchntttenen  Kartoffeln  aufgelegt,  bann  eine  Schidtf  9fiafie 
ainb  bann  »an  bem  gering  immer  eine«  nach  bem  anbem 

.  in  bie  gorm  gegeben,  aber  immer  muß  bie  lefcte  Schicht 
»on  ber  üttafie  fepn.  25er  Auflauf  wirb,  wie  ber  »ori* 
ge,  laugfam  gebaefen,  unb  fehteft  fleh  »or$ugftch  gu  einer 
Abenbfeeife. 

301»  Auflauf  »Ott  SÖtacaronen,   Souffiee  aux  ma- 
carons.  : 

■v  Achten  ©tief  bittm  üRacaronen  werben  in  eine 
SRaaö  SKahm  gebroef  elt  unb  auf  ein  Äohlfeuer  geflettt. 
SfiBenn  ber  Dtabm  focht,  wirb  12  Sott)  in  falter  5Etld) 
gequirlte*  feinet  Sffltty  hinein  gerührt  unb  ju  einem  bieten 
38ret>  gefocht,  aWbamt  ein  Siertefpfunb  frifche  Butter 
ba$u  gethan  unb  falt  gerührt.  —  3f*  biefe*  gefchehen, 
fo  werben  1 8  föpbotter  nach  unb  nach,  fo  wie  ein  33ier# 
telpfunb  geflogener  3ucfer  unb  ba$  Abgeriebene  einer 
Zitrone  hinein  gcfchlagen,  enblich  ber  Schnee  »on  10 
Gipern  barunter  geigen,  imb  ber  Auflauf  in  einem  ftanb 
aebaefen. 
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502.  Fondus  t>ort  §3armefanföfe»   Fondus  au  fro- 

mage. 

(Süt  halbes  ^funb  Sutter  wirb  mit  6  ganzen  Grient 
ttnb  9  Sottern  recht  leicht  ju  Schaum  gerührt,  ein  haU 
be$  <Pfunb  *parmefanfafe,  ber  aber  frifd)  unb  nicht  trocfeit 
fe|>n  mufj,  f6mmt  ba$u,  unb  julefct  wirb  ber  ©chnee  von 
ben  9  (Stjern  langfam  barunter  gejogen,  in  papierne 
#apfeln  gefüllt,  unb  beip  fchwacbem  geuer  gebatfen»  .  üint 
gute  2>iertelfhtnbe  tfl  baju  hinreichend  £ie  Äapfeln 
muffen  üon  ftarfem  Schreibpapier  gemacht  werben ,  unb 
fawenbig  mit  9utter  ober  feinem  $rot>encer6l  betrieben 
fe^n,  auch  fefct  man  folebe,  ehe  man  ffe  fülft,  einige 
SKinutcn  in  hie  warme  9?6l)re.  Jpterburcb  werben  fle 
rafcb  unb  (leif  unb  behalten  ihre  »iereefigte  gorm.  ÜRart 
muß  fle  mit  bem  gonbüö  fogletch  auf  bie  £afel  bringen* 

503.  Auflauf  t>on  AauSömütyen  ober  Sriefcfjetn 
Soufflee  au  ris  de  veau. 

(Sin  halbem  «pfunb  weiße*  93rob  wirb  tn  ÜBaffer  eilt* 
geweicht,  wieber  rein  auägebrücft,  Unb  mit  einem  SKer* 
telpfunb  Butter  auf  bem  geuer  abgezogen,  bann  12^0$ 
»utter  mit  12  (^bottern  $u  6chaum  gefcblagen,  ba* 
SBrob  nebjt  etwa«  Cüfuäcatnuß  unb  6al$  baju  getban, 
unb  eine  $ierte(fhtnbe  tüchtig  gerührt,  eitblicb  aber  ber 
6chnee  von  8  dytxn  barunter  gebogen.  Scchö  bi$  8 
Aalbbrießcben  werben  barauf  in  ÜBaffer  unb  ®alj  Man* 
chiert,  faubet  abgehäutet  unb  in  Heine  ffiürfel  gefebnifr 
ten,  bann  mit  einem  <5tücf  Q3utter,  einigen  fein  gebaef  te» 
(Schalotten,  «Peterftfie  unb  (Sitronenfcbaale  weich  gebclmpfr, 
mit  einem  <Sßl6ffel  feinen  $cet)fe  einge(liubt,  unb  nach* 
her  mit  etwa*  guter  $oui&on  ober  3u6,  unb  einem  ©la$ 
SBein  aufgefüllt  unb  furj  eingefocht.   9Wau  brüeft  jeet 
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ttwaü  ßitrouenfaft  ba$u,  unb  (teilt  bic  ÜHafie  jnm  !Bet# 
futjlen  be$  (Seite.  3nbefien  wirb  bit  gönn  mit  Butter 
au$gejrrid?en,  mit  Gemmeln  befhreuet,  bie  ftAlfte  ber 
5D?affc  binelngefullt,  ba*  iKagont  baranf  getban,  bte  an* 
bere  £Mfte  bann  imeber  baruber,  unb  ber  Auflauf  lang» 
fam  gebaefetn 

504»  Auflauf  x>on  Gtyerfucrjeit.    Soufflee  aux  pan- 
quins.  . 

3ld)t  bi$  1 0  gewobnlicfee  Q^erfucten  »erben  gebaef en, 
jufaimnengerollt,  unb  wie  Rubeln  einen  halben  ginger 
breit  gefebnitten.  Qrinc  %Raa$  9ftildv  unb  eine  Cuart 
fftabm  »erben  fjernadj  mit  einem  (srikf  3inimet  auf$ 
geucr  gefefct,  wenn  beipbeä  focht  bie  (^erfuchen  bineinge* 
tfjan  unb  bie  Üftüoh  etroaä  eingefotten,  bann  fcom  geuer 
genommen,  ein  SBiertelpfunb  Sßutter  barunter  gerührt  unb 
fp  *erfüt)lt.  6obalb  biefcä  hinlänglich  gesehen  iff, 
Wirb  ein  Sßtertefofunb  flarcr  3ucfer,  baö  Slbgcriebeuc 
einer  Zitrone,  nebft  io  Gfpbottern  unb  2  ganzen  (&)cru 
barunter  geruhft,  julefct  ber  Schnee  »en  6  (*t)ern  bar* 
unter  gebogen,  unb  ber  Auflauf  in  einem  %'ng  gebaefen. 
Sflan  fann  auch  nach  belieben  flehte  Dfofmen  ober  einige 
SSorftorffer  Slepfel,  welche  mau  in  feine  ffiürfel  fehueibet, 
baju  tijtm* 

305.  Raams- Kings.  Ramqnins. 

(?in  Sßiertelpfunb  Stttter  unb  ein  halbes  Üuart  ffiaf* 
fer  wirb  jufammen  in  einer  @ajferolfe  auf  bad  geuer  ge* 
fegt;  wenn  ed  focht  ein  SSiertclpfuub  9ftcbl  bincingerührt 
unb  auf  bem  geuer  abgezogen,  bis  c$  ftcb  troefeu  t>on 
♦  fcar  (SaffcroHe  abläßt  .  2)amt  wirb  e$  falt  gerührt  unb 
»ach  unb  nach  6  ganje  Gfyer  unb  6  Cfybottcr  baruntcr 
gefctylagen,  Riefet  ein  Ijalbe*  ^)funb  geriebener  tarnte* 
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fanfÄfc  «nb  ber  (Scfcnee  t>on  6  Steint  baju  genommen* 
Sttan  fann  aucb  ein  Siertelpfunb  <sarbeffen,  weldje  gut 
gewAffert  fepn  muffen,  ausgräten,  üt  langlirte  ©tieferen 
^fcbneiben,  unb  barunter  ttyun,  biefe  geben  ber  <5peife 
'einen  angeiiebmen  piquanten  ©efebmaef.  9hm  werben 
*f(eine  9fecbfermen  mit  Butter  aufgetrieben,  bie  SD?afie 
'barem  gefüllt,  langfam  gebarten,  unb  warm  jur  £afef 

fermert. 

* 

306,  Liener  Auflauf  *cn  33 o rftor ff er^2( epf Des 
,      pommes  de  Reinette  a  la  Viennoise. 

£ier$u  fcb&t  man  24  ©riVcf  fdjone  ©orflorffer  Slepfel 
4mb  reibt  fle  auf  bem  9?cC6(letn.  Drei  SBiertelpfunb  fyart 
öcrojtetcr  3wicbacf  wirb  ebenfalls  geflogen  unb  burebge* 
ftebt,  von  brey  9Kaaß  5Q?i(ct>  mit  einem  wenig  (Zitronen* . 
faft  Äafe  gemacht,  rein  aufgebrüeft  un5  mit  3  SSiertel* 
pfunb  fußen  feingeftoßenen  9ftanbeln,  einem  balben  <Pfunb 
flarem  Sucfer  unb  abgeriebener  (Sirrone  untereinanber  ge* 
rüfyrt,  fo  aueb  ba$  3wiebacf$mebl  unb  bie  geriebenen- 
Steffeln.  —  Darauf  wirb  ein  balbe*  $funb  23utter  mit 
12  <£>)botrcrn  unb  6  gangen  (Jpern  $u  <5cbaum  gefcbla* 
gen,  beibe  üftaffen  nacb  unb  nacb  barunter  gebogen  unb 
bm>  SBicrtelflunben  lang  gerubrt,  bamit  bie  Waffe  redjt 
leidet  werbe.  3ufegt  tfjut  mau  ben  (sebnee  t>on  ß  Ordern 
barunter  unb  bäcft  ben  Auflauf  in  einer  mit  $3uttertei& 
aufgelegten  gorm.  — 

307*  Slufi'auf  l>on  Siöcuit    Souffle'e  aux  biseuit. 

Sin  balbeä  ^)funb  SBiöcuit  wirb  in  ©Aei6en  gefebmt* 
'    ten,  im  Ofen  ein  wenig  gerojlet,  geftoffen  unb  gang  fein 
burebgeffebt;  afcbann  laßt  man  foldjen  mit  einem  9J?aa£ 
Slabm  ganj  iangfam  auffegen,  unb  fltettt  tyn  jum  SSev«: 
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fühlest*  (Sin  halbtö  $ funb  Butter  wirb  nun  n«d>  mit  1 2 
<gt)boitern  $11  Schaum  gerührt;  wen«  ber  (Sterne  fair  tft, 
ttibrt  man  ihn  nebfl  bcnt  2lbgerieJ>enen  t>on  einer  (Sttrone 
ebenfalls  barunter,  fo  wie  ein  Eicrtelpfunb  fleine  ^ofluen 
unb  ben  ®d)nee  »ort  8  <£i>ern.  £>tefe  ganje  Snffautf» 
inaffe  füUt  man  aläbamt  in  eine  SKanbjtyfljfel,  unb  lAßt 
fie  eine  tstunbe  baden. 

308*  Sluflauf  t>on  geften  Stüfjem    Soufflee  aux 
carottes 

STecftte  bodjgelbe  Karotten  werben  gewaföen,  unb  in 
Söaffer  weicb  gefod)t,  bann  gefcMlt  unb  auf  bem  Ofaib* 
eifen  gerieben.  9lun  werben  1 2  i'oth  füße  Banteln  recht 
fein  geftoffen  unb  mit  einem  *Pfunbe  &on  ben  geriebenen 
gelben  Mbnt  lange  jufammen  gerührt,  aud)  ein  SBierteU 
pfunb  3ndcr,  worauf  eine  Zitrone  abgerieben  würbe, 
barunter  gettjan.  3ulefct  rärjrt  man  nod)  12  ?ott)  SBut* 
fer  mit  1 4  (^borrern  ju  8 Aaum,  stehet  bie  5Haffe  nebft 
einem  falben  9>funb  ^emmelmeW,  fo  wie  ben  6dmee  t?on 

10  <5ytxn  barunter ,  unb  läßt  it)n  in  einem  SRing  baden. 

< 

309»  Sluffauf  t)Ott  wetffem  üäfe.  Soufflee  ä  la  nea- 
politaine. 

:  ^tersu  werben  genommen:  5  «Pfunb  weiffer  Ä4fe,  fo 
wie  er  erfi  gemacht  worben,  1  9>funb  5flanbeln, 
ter  1  SBiertelpfunb  bitttxz  fegn  minien,  ein  fyalb  $funb 
*}utfer  worauf  2  Zitronen  abgerieben  würben,  etwas  ge# 
floflener  %immt,  1  ^funb  23utter  unb  21  d^cx^  —  Die 
abgefaulten  5D?anbeIn  flößt  man  mit  3  ^weißen  reift 
fein,  bann  eben  fo  aud)  ben  ÄÄfe  unb  SButter  fo  fein  atö 
m$ghd);  biefe*  atted  wirb  l)ernad>  in  einer  (ScMffel  mit 
18  (^bottern  rec*>t  fAaumig  genttjrt,  flttanbeta,  3ud*r 
unb  3immt  *ta$  unb  nad)  barem  gemengt,  unb  wenn 
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foldjeS  aUti  gefdjetjen,  $ule£t  ber  Sdmee  au*  0619m 
<S»ern  langfam  barunter  gebogen.  Dann  (freist  man 
eine  gorm  ober  Dfanbfdjüfifl  mit  Butter  an$,  fällt  bie 
SWaffe  tjincin,  jebod?  nur  Ijalb  *ott,  unb  bacft  bcn  Sluf» 
lauf  in  1  t  ©tunben  nidjt  gar  gu  Ijifcig  fertig» 

510»  2luf(auf  a  ]a  polonaise.    Soufflee  ä  la  po- 
lonaise 

.  't 
Wan  rüljrt  ein  (>atö  ^funb  S3uttcr  mit  fe*ö  ganjen 
ffijcm  unb  9  Gtybottern  naefo  unb  nad)  ju  6d)aum,  fdjnet* 
bet  aber  ctjevor  9  gefdjalte  $  er  jt  orfer  *$Jep fei  redjt  flein 
unb  rüljrt  biefelben  mit  to£otl)fein  burebgeffebtem  SHetb* 
brob,  bann  einem  halben  9>funb  fein  geflogenen  3ncfer, 
worauf  eine  Zitrone  abgerieben  würbe,  nodj  reefet  pflau* 
mig  ab.  3ule$t  wirb  ber  6d>nee  t>on  4  <¥vern  baruntcr 
gejogen,  unb  ber  Auflauf  auf  biefelbe  SGQeife  wie  ber  »o# 
rige  gebacfcju 

311.  ©d)tnfcnauf(auf.    Soufflee  de  jambon., 

3n  biefem  werben  anfccrtbalb  ^funb  feingeffebte* 
Sftctbbrob  mit  einer  guten  üfttfdj  juerfi  recfyt'  (ieif  gefodjt, 
ein  ^funb  Butter  ju  Schaum  gcrül)rt,  unb  8  ganje  (gyn, 
fo  wie  8  <£i;bottcr  nad)  unb  nad)  barein  gearbeitet.  3n* 
gleiten  werben  2  *Pfunb  magerer  ©djinfen  abgefodjt  unb 
feiugebaeft  ba$u  gerührt,  beägleidjen  aud)  ber  ©emmeU 
bre»  fd)6n  pflaumtg  tjinetn  gearbeitet,  aföbann  ber  6cinice 
uon  8  C^Dcru  fangfam  barunter  gebogen,  in  eine,  mit 
Söutter  au6ge|lrtd)ene  gafferotte  geftUt,  unb  ber  Auflauf 
in  anbcrtfyalb  ©tunben  gebaefen. 

312,  ©tadjefbecrenauffauf*    Soufflee  des  groseil- 
les  vertes.  ' 

5Benn  bie  Stachelbeeren  noefy  rndjt  gang  reif  ffob, 

■ 
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focht  matt  2  $funb  in  ffietn  unb  etnoaä  3»cfer  einigemal 
auf,  becb  fo,  bag  (1c  ganj  bleiben,  genier  wirb  ein  tjal* 
fceö  *Pfunb  Söutter  mit  6  ganzen  @i)ern  unb  9  £i)bottern 
$u  8d)attm  gerührt,  ttad?l>cr  1  yfunb  feütgrftebte$  dUib* 
brob,  etrcaö  3immt,  ba$  Abgeriebene  einer  (Sttrone  auf 
3urfcr  ba$if  getfyan,  ein  fyalbcö  ^fuub  feingetfoffencr  3uf* 
fer  julefct  mit  ben  (Stachelbeeren,  welcbe  bnrctanä  treefett 
fe$n  müfien,  unter  obige  Üttafie  langfam  burebgertibrt, 
unb  ber  (Schnee  tton  obigen  (iymx  bareiu  gejegen.  — 
£>iefe  9ftaffc  füllt  man  bewad?  in  einen  gorm  ober  9ianb* 
fcf>üffel  welche  bi$  jur  £alfte  »off  »erben  barf,  unb  laßt 
ben  Auflauf  eine  Stunbe  baefen. 


VIII.  ^ub&tng^  . 

■ 

v 

313.  GFngttfdjer  *})ubbmg  mit  einer  SBcütfauce.  A 
Panglaise  sauce  au  vin. 

9J?an  nimmt  2  ÜWunbbrobe,  reibt  bie  9?inbe  batfett 
a&,  unb  m\d>t  baä  Uebrige,  naebbem  e$  $u»or  in&t\\U 
fen  jerfcbniften  werben  ift,  in  dla^m  ober  $Zild)  "ein. 
ferner  wirb  ein  balbeä  *Pfunb  frifdic  93utter  mit  1 2 
bottern  ju  (sdjaum  geruljrt,  ein  fyalbeä  $funb  voürflicb  gc* 
febnittencä  reineö  9J?arf,  bann  ba$  eingeweichte  gut  aufc 
gebritcf te  93rob ,  ein  fjalb  *)>fun£  getfeffener  3utfer  unb  1 
SBicrtelpfunb  fein  gcfdmtttnc  üflajtbeln,  enblid)  and)  noch 
ein  halb  9>funb  febene  SHeftncn  nadj  unb  nach  barein  ge< 
rubrr,  ber  abgeriebene  3«cfcr  fcon  ein  9>aar  Zitronen  baju 
getban,  baö  sIöeifle  toon  ben  @t)ern  ju  Schnee  gefchlagen 
unb  langfam  barunter  gebogen.  Dann  wirb  eine  reine 
©ermerte  in  ber  ©roße  eine*  £efler$ .  mit  Butter  be* 


* 
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fcbtmert,  üt  einen  9topf  gelegt,  unb  bic  Waffe  hinein  gc* 
goffen,  bann  niebt  gar  gu  fcjl  jufammen  gebunben,  ba* 
mit  bie  sD2affc  bequem  aufquellen  fanm  Der  Tübbing 
wirb  herauf  in  einen  £afen  ftebenb  2öaj[er  tyincin  ge< 
tyutgt,  «nb  2  ^runben  lang  gebebt. 

dint  slBeinfauce  baju  bereitet  man  auf  felgenbe 
»rt: 

(2riue  9J?aaß  guter  $ßcin  wirb  mit  einem  Siertelpfunb 
3ucfer,  worauf  ba$  ©elbe  einer  (ittrene  abgerieben  wer* 
ben,  einem  Stutfcben  3»"roet  unb  ebngefabr  einem  flei* 
«cm  frifdjen  6tücf  Butter  fed?enb  gemadu,  bann  werbe« 
norb  18  @wbotter  mit  etwa*  fairem  $8etn'fel)r  Kar  ge* 
quirlt,  unb  bie  fcdienbe  (Sauce  bamit  abledert.  Sfflaw 
lagt  fle  unter  beftaubigem  Chiirleir  necb  einige  Minuten 
auf  bem  $ol)lfeuer,  bi$  fte  wie  ein  biefer  SKabm  wirb, 
alebann  richtet  man  fte  an. 

314*  SReißpubbtng  mit  einer  Äirfcfyenfauce.    Au  ris 
sauce  aux  cerises. 

•  ■        1  i  • 

Der  9?eiß  jum  «pubbing,  fo  wie  $u  jeber  Speife  bte# 
fer  2lrt,  mu£  gut  au$gefud)t,  abgewaffert,  unb  mit  fo# 
cbenbem  ^ßafier  abgebrubet  werben.  5Uebamt  wirb  foU 
cber  mit  fod?enber  Wiil&>  aufgefüllt  unb  ben  febwacbem 
geuer  langfam  gefoebt;  auf  biefe  2lrt  wirb  ber  9ieip  bief, 
muß  gut  aufquellen,  unb  aud)  fornig  bUikn.  — 

(5in  ^>funb  Steiß  wirb  mit  einem  Üttaaß  99?ilcb,  einer 
falben  2ftaaß  Stabm,  etwaö  ganjem  3immt  gefodir,  afö* 
bann  laßt  man  tbn  faft  werben.  —  9?ncbber  wirb  ein 
fjalbeä  <Pfunb  Butter  mit  1 6  (^bottern  }it  Sebaum  ge* 
fcblagen,  ein  SStertelpfunb  3«cfer  worauf  ba$  ®elbe  »ort 
*  einer  Zitrone  abgerieben  worben,  tngleid>en  ein  fyalb 
9>funb  fleine  SKoftnen  nebfl  bem  9leiß  bebutfam  barunter 
gerührt,  fo  wie  julefct  ber  Seilte«  fcon  8  Ordern  langfam 
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Ipneiitgejogen  wirb.  £>iefe  Sföaffe  wirb  gtetcf^  ber  »ort* 
gen  in  eine  6ertnette  getfean,  etwa*  leicfet  über  bem  ftete, 
fcber  fe(l  jngebunben,  unb  muß  anbertfealb  etunben  fort 
ununterbrochen  foefeen.  ffienn  man  eine  gute  Äirfcfeen* 
faucc  hat,  fo  ferüicrt  man  btefelbe  über  ben  Tübbing, 

*  ■ 

i  i      1  * 

315*  Seberpubbing,  gebadfem    Au  foye  de  veau 
frite. 

• 

SBatt  nimmt  eine  fcfeÄne  frifefee  £eber,  fefeabt  fte  rol) 
ab/  fo  baß  alles  Slberige  unb  Rurige  ba*)on  wegfömint, 
alöbann  rtuit  man  folcfcc  in  ein  ©efefeirr,  fefeneibet  ein 
tyalb  *Pfunb  geretuefeerten  ©peef,  etroaö  (Sitronfcfeaale  unb 
einige  6cfealotteu  redjt  fein,  unb  rül)rt  fte  nebjt  etwa* 
6alj  unb  üttuäcatnuß  barunter,  <£in  9>funb  geriebene 
€emme(frummen  werben  in  SKilcfe  geroeiefetunb  10  ganje 
Cr  9  er  naefe  unb  naefe  barunter  gerührt,  man  fann  auefe 
etroaö  Xbtjmian  ober  SBaftlicum  ba$u  tfeun.  £arauf  be* 
jrreiefet  man  eine  Safferoffe  jtemlid)  bief  mit  frifefeer  ©ut* 
ter,  füllt  bie  «Waffe  feinein,  bebeeft  ffe  mit  bem  We&,  mU 
dje$  man  »orfeer  eine  6tunbe  emgewäffert  fear,  unb  läßt 
ben  Tübbing  in  einem  95acfbfen  baefen. 

31 6,  ^ubbtng  &on  8e6er  mit  (Japenifauce*  Au  foye 
de  veau  sauce  aux  capres. 

@ine  febine  Kalbsleber  wirb  abgefoefet,  unb  auf  bem 
Sftetbetfeit  fein  gerieben;  bann  »erben  eine  fette  ©Anfe* 
leber,  bie  man  in  f leine  Würfeln  fefeneibet,  ein  halbes 
9>funb  9föarf,  unb  einige  feingefeaef  te  3»iebeln,  in  einem 
fealben  <Pfunb  «utter  gefcferoüjt,  unb  in  biefe  S3utter  nad>, 
tinb  naefe  8  <&vtt,  unb  oon  8  Qfyern  ba$  ©elbe,  fo  wie' 
ein  fealbe*  $fnnb  fleine  ^offnen  neb(l  etroaä  fein  gefefenit* 
tenen  ßitronfefeaalen  gerüfert.    (£in  9>funb  geriebene  6em* 
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mclfrummcn,  btc  man  in  9?ahm  einwcicbt,  wirb  ncfcfl  bett 
Sebent  unb  bem  flftarf  nacb  unb  nacb  baruntcr  getbau , 
unb  allce*  einer  sU?afie  gemaebt,  welcbc  man  mir  £ai§ 
unb  9ftue>catnug  abtfürjt,  in  eine  Menuette  bmbet,  unb 
auf  btc  gewotynudje  2irt  fedjt.  —  ÜWan  giebt  Darüber 
folgeube 

ßapernfauce.    Sauce  aux  capres. 

3»ct)  @gl6ffel  t>ott  feineä  9ttcbl,  unb  e6cn  fo  uiel 
(Semmelfnimmcn  werben  in  Butter  geroilct,  boeb  ebne 
baß  (tc  braun  werben,  bann  mit  guter  23eutttton  unb  et* 
wa$  2ßein  aufgefüllt,  einige  helfen  uub  Gitronfdieiben 
ba$u  gerban  unb  fo  ein  wenig  gefoebt,  uub  bte  Qajfcrottc 
gut  jugebeeft.  Qrin  Sßiertetpfunb  flcine  Sftejtncn,  unb 
eben  fo  Diel  feine  ßapern  werben  ^uglctci)  gewafeben  unb 
'  mit  etwaä  Q^ouittton  unb  %üdet  aufgequellr.  $8enn  bic 
(Bauce  nun  tr>re  geborige  Gonftilenj  tyat,  wirb  fold;e  burdj 
ein  Jpaarfteb  gegojfen,  bie  SKoftncn  unb  kapern,  nebfl 
etwaä  SEßeinefftg  baju  gettyan,  unb  nod)  ein  wenig  ge* 
foebt.  (5ö  mug  folcfyc  üon  einem  angenebm  faueriid)  fuf* 
fett  ©efebmaef  fet>it«  Der  ^ubbing  wirb  jule§t  mit  eint* 
gen  (Sitronfcbciben  garniert,  unb  etwaä  »on  ber  <sauce 
barüber  gegeben, 

317*  ^)utting  t>on  ^3omeranjeru   Poudding  ä  l'o- 
range 

2lcbt  ferjone  frtfebe  *Pomeran$cn  werben  in  23affcr 
ganj  weid)  gefoebt  unb  bureb  ein  £aarjteb  getrieben;  2 
9>funb  n>ciflcö  Jörob  fobaun  fein  gefdjmtten  unb  in  Dfatjm 
gewetebt,  ein  halb  spfuub  fufic  Sföanbclu  unb  eben  fo 
fctcl  gan$  fein  gezogener  3wcfer  barunter  gerührt,  wie 
aueb  ein  SBiertelpfnnb  gang  fein  gefdwittener  (litronat. 
@iu  *}>funb  Söuttcr  wirb  aufferbem  mit  18  (Epbottern  $u 
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ßcfraum  gerfifjrt,  bie  $?affe  itarf)  unb  na*  banmtcr  ge* 
gegen,  fo  aucb  $ufefct  ber  (sdwee  woit  12'  <£»ern.  Sföan 
I&ßt  mm  biefen  Tübbing  wie  ctem6l>nfCc^  fodjcu  unb  gicbt 
eine  $ßeinfaute  twn  rottyem  $Bein  tmb'3immet  bagu. 

318.  Plum.-poudding. 

<        <  * 
SRait  rityrt  in  einer  ©dntffel  ein  f>al&  *Pfunb  $3uttcr 

gu  Scbaum,  aläbann  16  (Jijbotter  unb  ein  ^funb  fefyr 

feines"  rroefueö  Üftebl  banmter,  aber  fo,  baß  man  nad) 

jebem  (£*>botter  einige  Toffel  5ftet>l  tbnUjfCt  unb  auf  fot^ 

ebe  3i*eife  mit  beiden  gugletcb  fertig  wirb.    Hin  f)ai& 

$funb  3«cfer/  worauf  baä  @eibe  gwe^er  Zitronen  a6> 

gerieben  ijt,  wirb  nun  in  einem  Ctuart  fuffen  9ftaf)tn  auf* 

gefeflt  unb  unter  bie  üttajfe  gerttyrt;  ein  halb  <Pfunb 

wurfftdjt  gefdwittene«  Stfinbäutarf ,  ein  SBiertelpfunb  @t# 

tronat,  ein  Mb  *Pfunb  f leine,. unb  eben  fo  tue!  große 

Sfoftnen  (bie  le&tern  muffen  auägefernt  werben)  werben 

'  gleichfalls  in  bie  Sftajfe  gerügt  unb  gule&t  ber  <5d)nee 

*?on  gebn  dt>txn  barunter  gegogen.     £>ie  <5er»ictte, 

welche  gu  bem  «pubbing  gebraust  werben  foll,  muß  gut 

mit  93utter  befinden  unb  mit  etwa«  fein  geschnittenem 

Zitronat  unb  #orintben  bejfreuet  werben,  bann  breitet 

man  fie  itber  eine  fcbicflicfee  (Safferolle  ober  ein  anbere« 

tiefe«  ©efdurr  au«  unb  bittbet  bie  *Jföajfe  locfer  tin,  ba* 

mit  fokbe  gut  aufquellen  fanm'   tiefer  <pubbing  muß 

gwet)  gute  ©tunben  lang  ununter&rodien  fodien;  beipm 

einrichten  wirb  eine  biete  ffieinfauce  barüber  gegoffen. 

S19.  Tübbing  t>on  Jabcnnubeln.  Aux  vermicelles. , 

(5in  Duart  SHalmi  unb  eben  fo  ttiel  $Zild)  läßt  man 
auffegen,  rubrt  ein  t>al&  ^funb  feine  Rubeln  hinein, 

läßt  (ic  aufquellen  unb  nad;fcer  falt  werben,   diu  tyatö 

♦ 
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•  g>funb  33urter  wirb  fofort  mit  1 2  <2rt)bottcrn  $u  6cbajmt 
gefebfagen,  ein  Söicrtelpfnnb* gejlojfener  3ucfer  unb  bai 
©elbe  einer  Zitrone,  nebft  ben  Rubeln  ba$u  gerührt; 
bann  nimmt  man  eine  gorm  ober  eine  (Saflerotfe  mit  einem 
genau  anfcWicfjenben  £ecfel,  beftreidjt  ffc  inwenbig  mit 
gerlaffenem  23uttcr  nnb  beftreuet  ftanb  nnb  33oben  gut 
mit  ©emmelfrummen.  3(1  bieß  gefc^en,  fo  futft  mait 
bie  Üftajfe  Ijinein,  fefct  bie  gorm  oberste  Gaffer  olle  iit 
ein  ©efefcirr  mit  fodjenbem  Staffer,  nnb  (Aßt  ffe  3  8 tun* 
ben  langfam  fodjeu.  ÜWau  muß  bann  unb  wann  ein 
wenig  fod}enbeä  üBajfcr  nadigießen,  weil  e$  jtdj  burd) 
ba$  (Sinfodjen  fefcr  aerminbert,  t>amit  bie  gorm  immer 
fo  weit  »01t  beut  üöaffer  erreicht  werbe,  aß  bie  #4lje  ber 
5D?affc  betragt.  S3et)m  ferneren  giebt  man  eine  gute 
[flalmifaucc  ju  bem  Tübbing.    (6iel)e  Ärebfynbbing.) 

320.  *Pubbing  von  9?tcrenfctt*    4  la  graisse  de 
boeuf. 

2>on  brei)  gfluubfemmefo  wirb  bie  Dfinbe  abgerieben, 
bann  febneibet  man  fie  in  (stuefen  unb  weidet  fte  in 
%Mid)  ein,  riibrt  ein  f)alb  ^Pfunb  jerlajfeneö  9tierenfett  in 
einem  9iapf  wof)l  flaumig  ab,  fdjlägt  6  (£i;er  uad)  unb 
nach  bafein,  tt)ut  ein  $)funb  SRofmen  unb  ein  Viertel* 
pfunb  3»cfcr  ba$u,  brueft  enMid)  ba$  Q5rob  gut  au$  unb 
rubrt  e$  unter  in  bie  üflafie.  £aran£  be|Treid>t  man  eine  . 
(Serviette  gut  mit  Söutter,  füllt  ben  ^ubbing  ein,  unb 
.  binbet  it)n  ganj  foefer,  bamit  er  im  <8ieben  auffd>wctteit 
faun,  ober  man  bejtreicfct  eine  ffianbfdnijfel  mit  25i:tter, 
füllt  bie  2D2affe  hinein,  unb  birft  tyn  langfam. 

321.  Tübbing  sott  9tei#.   Au  ris. 

<5in  <Pfunb  Steig  wirb  einigemal  afcgewaföen  unb  in 
.    etwa*  t>iel  äBajfer  »eid?  gelobt,  bamit  er  groß  aufquelle} 
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bann  »trb  er  burcbgegoffen  unb  mit  faltem  SBaffer  abge# 
fühlt,  Sin  ^>funb  S3utrer  wirb  nun  in  einem  9Japf  gtt 
©ctoaum  gentyrt,  unb  20  @»er  ba$u  gefcblagen;  (»obe$ 
*u  bemetfen  ift,  bafl  t>on  j»Wfen  ba*  ffieiffe  juriW  bleibt) 
ein  SStertelpfunb  üttanbeln  wirb  linglidjt  gefdmüten,  tum 
einer  (Sitronc  bie  ©djaale  auf  ein  SStertelpfunb  3ucfer 
abgerieben,  ingleicfcen  neefr  ein  halb  «pfunb  flcine  Dtofmttt, 
ein  halb  ^>funb  fein  Wflehi,  ein  Duart  9?ahm  baju  ge# 
Wommen,  ber  abgelaufene  JRetß  jur  9Haffe  getban,  bar# 
«ad>  alle  anbere  3ntf>aten,  bodj  »erben  ba$  WIM  unb 
ber  SHabm  nur  ganj  julefct  barunter  gejogen.  9?un  mujj 
eine  ©entfette  mit  S5utter  beftritben,  bie  Üttaffe  fyinein* 
gefüllt,  locfer  jugebunben,  ber  Tübbing  in  einem  Jpafen 
jtebenben  ffiaffer*  anbertt)alb  Stunben  gefecht,  unb  alö; 
bann  eine  2Beinföaum*6auce  baju  gegeben  »erben. 

■ 

322.  ^ubbütg  t)0«  9?nß  unb  .Kirfdjcn.   Au  ris  et 
cerises. 

9föan  nimmt  ein  bal6  ^>funb  D?etg,  2  $funb  faure 
ßtrfoben,  ein  l)alb  <Pfitnb  JButter,  1 0  £#rr,  ein  SSterteU 
pfunb  3ucfcr,  ei»  SBiertelpfunb  fein  SRefyf,  bie  abgerieben 
ne  ©djaale  einer  (Sitronc,  unb  nadj  Gefallen  ct»a$  %im* 
tnet  baju.  Der  Dfcigf  »irb  einigemal  ge»afd>cn,  in 
Sffliid)  aufgequellt ,  unb  atöbamt  jum  Ablaufen  in  einen 
\  SDurcfcfdjlag  getban.  üttit  einem  geberfiele  »erben  bie 
tferne  auö  ben  $trfd)en  geflofien,  bann  focht  man  fte  mit 
bem  3ucfer  furj  ein,  unb  tbut  fte,  »enn  fte  »erfühlet 
finb,  jur  SRaffe.  95on  fünf  @pern  bleibt  ba*  ffietfje  ju* 
rftcf ;  man  fann  aud)  nod)  ein  »enig  ©emmelbrofen  baju 
nehmen.  Stfun  tft  e$  n6tbtg,  eine  6er»iette  ftarf  mit 
»utter  ju  6efrreid}en,  bie  Üttajfe  ftinein  ju  füllen,  biefelbe 
locfer  ju  binben,  ben  Tübbing  anbertyalb  ©tunben  im 
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ffiaffer  $u  fod?en,  unb  beij>m  Slnricfyten  eine  aBemfdjauim 

fauce  baju  gu  geben. 

.'  •  ■  * 

323.  Ärefcöpubbing.   Aux  ecrevisses. 

Dreißig  ©tief  Ärebfe  »erben  ungefaljen  abgefodjt, 
bann  auegemactn,  unb  baö  gleifd)  ba&on  fein  gchacft. 
Sind)  wtrD  ein  halb  >pfunb  äreböbutter  ju  Sdjaum  ge# 
rntjrt,  10  <5$>bottcr  baju  getragen,  bann,  ba*  gefjacftc  ; 
tfrebSflkifdj,  ©al|,  Pfeffer,  gRu«catblutt>e,  unb  fomel 
©emmelbrofen  baß  eä  ein  £loß  nurb,  tyinju^ettjan,  unb 
alle*  recbt  gut  burcfegeritljrt  Iltöbann  befiretcfot  man  wie 
be$  ben  übrigen  $)ubbing$  eine  ^ertotettc  mit  33utter, 
fuUt  bie  9!flaj[e  hinein,  unb  »erfiljrt  bamtt  »te  be? 
bem  obigen. 

324*  Tübbing  t>on  gebratenen  Kapaunen  ober  Spüfy  • 
nern*    Au  volaille  roti. 

@tn  fyalb  9>funb  üflanbcln,  welche  mit  ein  tyciar  (Sy 
ern  fletn  geflogen  würben,  »erben  mit  6  Qfybottern,  6 
ganzen  (Spcrn  unb  3  Siebtel  <Pfunb  3ucfer  l  $tertcljhmbe 
lang  gerührt,  bann  wirb  ein  halb  $funb  Untrer  ge* 
fd)tno(£en,  unb  wenn  fte  metfl  auögcfuMt  ijl,  nad)  unb 
naefc  $ur  $iaf[e  gettyan.  £)aä  #apaunenfleifcfc,  fed)$  ge# 
fdjdlte  93orjtorferApfel,  ein  SStertelpfunb  Zitronat  febnet* 
bet  man  wurflid),  unb  mengt  e$  mit  anbertfalb  $funb 
eemm^rummen,  2  (Sßtöjfeln  »oll  ÜReljl  unb  etwa*  Wut* 
catbliUtye  baju.  —  tluflerbem  läßt  man  nodj  i  *Pfunb 
Steiß  in  2  Ouart  üttild)  aufquellen,  bann  rein  ablaufen 
unb  t)er!ftt)len,  unb  ruljrt  eö  gule^t  $ur  9Kajfe.  3m 
Uebrtgen  wirb  cö  betjm  Qrinbinben  unb  Sieben  btefeä 
$ubbing$  wie  mit  ben  übrigen  bteber  angeführten  ge* 
mafy,  unb  er  $ulefct  mit  äBeinfdjaum  angerichtet. 

■ 
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325.  'Pttbta'ng  t>on  Srfcapfeftn    Aux  pommes  de 

terre. 

Wim  fodjct  t  üttaagcfcen  £rbapfel  ab,  unb  fcfc&ft  fie, 
Hadder  werben  biefelben  jerbriirft,  unb  warm  burefr  ci« 
feinet  8ieb  getrieben.  9iun  ntyrt  man  ein  tyalb  ^funb 
33utter  unb  ein  halb  ^fmtb  3«tfer  in  einem  Stfapf  mit 
ben  ^rbaefeln  reebt  faumig  ab;  ber  Butter  muß  aber  jer# 
laftn  imo  ein  weniet  warm  feyn,  bamit  ffdj  bie  Grrbäpfel 
wobl  barin  üerrufyren.  darunter  werben  fobann  6  £t)er 
gejodelt,  unfc  ein  i'offcl  t>oll  ftranjbranntwem  baju  gc* 
Kommen,  ne6ft  einem  bafben  ^Pfunb  Dtofmen  ofme  Äenn 
Slföbann  wirb  eine  <5ermettc  mit  Butter  beftrieben,  .in 
eine  8d)u(fel  gelegt,  bie  «Waffe  hinein  gefüllt,  loefer  $u* 
gebunben,  unb  anbertbalb  Stunben  in  einem  großen  fya* 
fen  jtebenben  ffiafferä  gefönt.  Sepm  Sfnricbteu  gießt 
mau  eine  ffieinfcfoaumfauce  baritber.  - 

526*  sPitt»0tng  tton  SRarf.   Ä  la  monlle  de  boeuf. 

Sine  abgeriebene  ?Kunbfemmel  wirb  in  6tuefcn  ge* 
fefmitren  ,  unb  in  1  Cuart  SKaljm  eingewetebt,  ber  aber 
wann  feptt  mnfl.  ©an«  wirb  t  "Pfunb  reineS  3)?arf  fein 
gefdwitfeu,  unb  mit  4  fi^ein  1  SStertelpfuub  3"cfer  unb 
2  Sßlöffrtn  ftran^branutwcüt  redjt  fdumig  abgerübrr,  eine 
©ertnettc  mit  SButter  bcftricfyen,  unb  fo  wie  bei)  ben  Ue> 
brigen  bamit  uerfafyren.       •  ,  , 

527.  ©ebarfner  9>upbttig  mit  SOfambebn  P#dding 

frites  d'aniandes. 

geine  Sitrcnenfcbafett  werben  weiefc  gefoebt  unb  mit 
einem  fjalben  *))fimb  9flanbeln  im  9J?6rfcr  geftofien,  fammt 
einem  t)alben^>fttub  index  unb  einigen  Coffein  t>oU  9fofen* 
waffer.  darauf  wirb  ein  I>al6  ^)funb  Butter  $erlaffen,  unb 
^ernad)  mit  b  Spern  unb  bem  äßeijfen  *>on  4  (Spernreajt 
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faumig  abgerufen,  bie  übrigen  3utbaten  barem  gemengt, 
eine  ftanbicbiiffel  mit  53utter  betrieben,  unb  eine  8tunbc 
langfam  gebacfen. 

328»  Sagerpubbtng.   Poudding  de  chasseur. 

SBon  10  Grtjern  wirb  bad  ©eI6e  fammt  bem  Staffen 
*on  6  <£9em  in  einer  falben  ÜKaaß  SRabm  burebeinanber 
gefcblagcm  £ann  nimmt  man  6  <5fH6ffel  t>oll  feine* 
SföeM,  i  q)funb  roM  Bieren  fett,  l  <j)funb  große  !KofU 
neu  ohne  Äerne,  unb  i  <j>fu»b  Heine,  wäfebt  fte  forgfaU 
tig  ab,  febnetbet  2  ?otb  Zitronat  baju,  meiner  nebft 
einem  93iertel»funb  gertebenen  Sucfer  unb  einem  ©Ia$ 
granjbrantroem  in  bie  Waffe  gemifebt  wirb.  3(1  alle* 
faumig  gerätst,  fo  wirb  ber  Tübbing  wie  bie  übrigen  in 
eine  @ert>iette  gebuhben  unb  er(l  wenn  baä  SCBajfer  ffe* 
bet,  in  ben  2opf  gittern  getfyan* 

329*  Tübbing  wn  £e<fyt  gebacfen,   Poudding  de 
brochet  au  four. 

<5in  Jpecbt  aon  einigen  ^fttnben  wirb  in  ©afywaffer 
abgefoebt,  ba$  g(eifdj  t>on  ben  ©raten  geiofet  unb  Hein 
jerpflitcft.  9?un  werben  aueb  50  ©tief  Ärebfe  abgefeebr, 
auägebrotben,  ba$  gfeifcb  f lein  gefebnitten,  unb  nun  Jpecb* 
te  getban.  58oh  ben  tfrebfen  wirb  auf  bie  befannte  2lrt 
#reb$butter  gemacht.  SWacbbem  foldje  »erfitylt  ift,  bv 
balt  man  foötel  batton  jurücf ,  al$  man  $ur  <Bauce 
Braueben  gebenft,  in  ber  übrigen  wirb  l  «Pfuub  gerie* 
bene  Scmmelfrummcn  geröftet,  mit  einer  SWaaß  Wlild} 
unb  einer  halben  2Raa@  9? ahm  aufgefüllt  unb  ju  einem 
magig  jfrifen  33ret>  gefeebt.  liefen  Sörep  tagt  man  in 
einem  9i apfe  f alt  werben,  wär$t  ihn  binlanglicb  mit  8 alj, 
unb  *Ülu$catnuß,  unb  rtibrt  eiu  SBiertelpfunb  fein  gebaef  te 
(^arbeiten,  12  Stottern  unb  ba$  feingefcfyuttne  $t$1t 
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unb  ßreböfleif*  barunter,  fo  rote  gulefct  baS"  ju  6cbnee 
gcfcblagene  ffietffe  ber  12  fcper.  Die  gorm  ober  bie 
(Safferolle  wirb  mit  gutem  £uttcrteig  aufgelegt,  bie  Stöaffe 
Ijinem  gefütft,  unb  anbcrtljalb  ©tnnben  gebaefen.  — 
9D?an  gicbt  eine  ßrcbäfauce,  rooju  man  bic  übrige  Ärebä* 
Butter  anroenbet,  baju. 

330*  ©tocfftfc&pub&uig*    Poudding  de  moure. 

Drei  <Pfunb  Stocfftfcb  wirb  abblanfcbiert,  er  barf 
<jber  niebt  fteben,  fonbern  nur  jieften.  ffienn  er  gar  ijt 
wirb  er  aufgelegt,  baimt  er  rein  ablauft,  bann  ton  ben 
©raten  fret>  gemacht  unb  fein  gebaeft,  ein  balb  <Pfunb 
IButtcr  $u  vScbaum  gerührt,  ber  ^toefftfeb  baju  gethan, 
beögleic^en  l  o  (£t)er,  etroaä  feingefyacftc  3»iebe In,  ÜJ?u& 
catnuS,  ©af$,  unb  ein  6tücf  3«cfer.  Diefeö  alles  rübrt 
man  burdjeinanber,  binbet  eä  in  eine  mit  SButter  be* 
fdjmterte  6ermettc,  unb  lagt  ben  ftobbtng  in  einem 
Jpafen  fiebenb  ^Baffer  eine  (stunbe  lang  in  tSaljwaffer 
foeben,  über  welchen  man  julefct  bejput  Servieren  eine 
$3utrerfauce  giebr. 

331*  ^ubbing  *>on  SOiifc^brob*    Aux  pains  au'lait. 

din  fjalb  <Pfunb  eingen>et*teö  TOcbbrob,  tpoüon  man 
jebod)  bie  Sttnbe  üorfyer  abgerieben  bat,  wirb,  naebbem 
c$  gut  auägebrücft  ift,  in  eine  ©cbuffel  getban,  16^9* 
botter,  einer  nacb  bem  anbern  barein  gefcblagen,  ttnb 
fo  eine  6runbe  gerübrt.  Dann  wirb  4  ?otb  frifcfye 
SButter,  bie  abgeriebene  ©cbaale  fcon  einer  Zitrone, 
ttebfi  einem  SSiertelpfunb  geflogenen  3ucfer  baju  getban,  v 
unb  nod)  eine  2ßeUe  gerityrt,  ba$  SBetffe  von  obigen 
Q\)txn  $u  ©dntee  gefcblagen  unb  barunter  gemifebt,  im 
Uebrigen  aläbann  ber  ^ubbing  wie  ber  rerbergebenbe 
beljanbelt,  unb  anbertfjalb  ©tunben  im  ÜBaffer  gefodjt, 
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julefct  aber  bcpm  Servieren  eine  SBeinfauce  barä6er  ge# 
geben. 

332»  ^ufcbing  a  la  chapelure.    Ä  la  chapelure. 

3»e9  <Pfunb  9?inben  von  9DWd)brob  ober  fon(l  von 
feiner  Semmel  werben  im  Dfen  getroefnet,  bann  fein  ge* 
ftojfen,  nnb  burd)  ein  Jpaarjteb  geftebt.  3Beiter  nimmt 
man  ein  v]>funb  SButter ,  ein  Quart  Dfabm,  13  <£$er,  cm 
Siertelpfunb  gezognen  j&udtv,  bie  Sdjaale  von  einer  üb 
trone,  wnb  ein  fjalb  <Pfunb  Üftanbeln,  worunter  ein  Sotlj 
bittere  fe^n  müffen,  JU  bem  Tübbing.  Diefe  ÜRanbefo 
»erben  mit  ein  9>aar  @j>ern  geftoffen,  bie  Söutter  mit  8 
<£t)ern  ju  Scbaum  gerührt,  bann  mecfcfelöroctfc  eine  Jpanb* 
»oll  von  bem  feinen  8rob,  unb  ein  Voffel  SWabm  baju  ge* 
than.  Den  3ncfer  hat  man  mit  ben  ÜWanbeln  unb  8  Gr 9* 
bottern  audj  febon  jufamme«  rühren  laffen,  unfc  fo  tfyut 
man  immer  nad>  unb  nad)  einen  Wffel  bavon  jur  üflaffe; 
a(lmal)ltd)  »erben  au*  bie  übrigen  3utf)aten  nod)  barei« 
gemtfebt,  ber  Tübbing  wie  bie  vorfjergetjenben  betyanbett, 
unb'  j»en  Stunben  gefönt.  Sepm  Servieren  pflegt  man 
einen  2öeinf*aum  baju  ju  geben* 

333*  ^ufcbüig  von  gebratnen  $üljtter6rüjfem  Au 
filet  de  volaille  rotie., 

£>a$  Söruflfleif*  von  £ttf)nern  ober  jarten  Kapaunen 
wirb  berauägefebnitten  unb  fein  gefyacft,  ein  *Pfunb$reb$# 
butter  gemacht  ober  auch  Mo$  anberer  ju  Schaum  ge* 
ritbrt,  nad)  unb  nad?  8  gan$e  <£»er  unb  8  Gfybotter  bagu 
gefcblagen,.  unb  berfefbe  immer  fortgeritbrt,  benn  je  bef» 
(er  bie  Butter  febaumet,  befto  beffer  wirb  ber  tfloß.  3n>ep 
spfnnb  abgeriebene  Semmeln  ober  ÜRildjbrob  »erben  fo# 
bann  in  ^itd)  geweicht,  bernaefc  gut  auägebrücft,  unfc 
ba$u  gefban,  ingleicfyen  baä  getyaefte  Jpül>nerfleifd}  unb  a 
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Keine  £inbe  »oft  5Ref>(,  tonn  4  2ot()  3ucfer,  worauf  ritte 
Drange  abgerieben ,  worben,  unb  etwaä  £a(,;.  £te 
Äbrige  $3ehanblung  i(l  wie  bep  bcn  vorigen,  bepm  flnrid^ 
ten  wirb  eine  ©auce  Ijotlanbaife  mit  Üßein  baju  gegeben. 


IX.  £r ept 

354»  Creme  de  pistaches.  ^3ijta$iencreme* 

aR«)  nimmt  eine  falbe  Waa$  Dfa^m,  wirft  ein  gute« 
6tftcf  3nder  barein,  unb  fo*t  tyn  auf  bem  getter  ab. 
din  Sterling  ^i(tajien  wirb  weiter  gefdjAlt  unb  fein  ge* 
(loffen,  aWbann  febtägt  man  6  £pbotrer  in  einen  Zopf, 
t&ijrt  langfam  bie  $i{tci$ien  unb  ben  SHabm  barunter,  baß 
(leb  alles  gut  meliert;  bann  wirb  ber  @reme  bureb  ein 
Jpaartud)  pafjtert,  unb  in  bie  gef)6rigen  SBecfcer  gefüllt, 
tiefe  aber  bo*  nidjt  ju  voll  gemaefet.  —  üftan  (letle  fol> 
dje  barauf  in  eine  (Saficrolle  mit  fiebenbem  SBaffer  unb 
beobachte  e$  wobl,  baß  fein  ffiajfer  in  bie  Lecher  brin* 
$e;  auf  ben  £>ecfel  muß  auch  etwa*  AoMfeurr  getban 
»erben*  3Benn  ftc  fertig  ftnb,  werben  biefelben  falt  (er* 
aiert. 

335.  Creme  au  Cafee.  Gaffeecreme. 

<g$  werben  brep  Duart  füffer  ftabm  abgefoebt,  ein 
flarfer  fdjwarger  Kaffee  aläbann  barcin  gegofien,  unb  fo 
gefetrbt,  aH  wollte  man  itm  trinfen,  man  muß  ihn  and) 
fynlinglid)  juefern.  —  £ernad}  fcfyägt  man  9  Grpbotter 
in  einen  faubern  Zopf ,  flopft  fle  red)t  ab,  gießet  nad) 
unb  nad)  ben  melierten  Kaffee  barem,  unb  quirlt  iljn 
re*t  ab.  £>ann  wirb  er  burdj  ein  £aartud)  pajfiert, 
itnb  wie  oben  be^anbelt. 
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536,  Creme  ä  Panglaise  frite ,  a  Porange»  ©fr 
bacfner  Dran^ecreme.  * 

#on  einer  falben  SWaag  guten  SHafjm  wirb  eine  <Sre# 
nie  mit  12  Gfybottern  binlangltd)  gejuefert  unb  aueb  ein 
*Paar  Drangen  unb  Zitronen  bamit  abgerieben.  50? an 
»erfertigt  ibn  in  Söecfeern  auf  obige  Üöeife,  fiefft  tbn  in 
ftebenbeä  Sßajfer  unb  madjt  if)n  barinnen  gar»  SBetut 
bie  <§reme  bann»  reebt  falt  geworben  ftnb ,  fo  fdjneiber 
man  biefelben  in  längliche  etücfen,  fetyrt  ffe  in  ÜRcf)l 
unb  (Semmelbrofen  um,  unb  baef  t  fle  febneff  au$  ©djmalg* 
Elm  t)oqüglicbjlen  fdjuiecfen  biefe  @reme  wemt  ffe  in 
ÜÖeinteig  umgefefyrt,  unb  auä  Sctmialj  gebaefen  werben. 

25en  t)teju  erforberltcben  Xeig  maebt  man  auf  foU 
genbc  $Öctfe:  9ttan  nimmt  üftebl  ofyngefaln:  2  Jpanb  »off, 
ein  $aar  (2rpl6ffcl  »off  feined  Del,  bann  ben  3«cfer,  auf 
»e^en  man  eine  Zitrone  abgerührt  fyat,  unb  ribrt  bief 
atteä  Dann  mit  weiffem  2Öetn  $u  einem  flufflgen  £eig,  - 
fcbl&gt  t)on  6  ®ytxn  ba$  3Beiffe  $u  ©ebnee,  rityrt  c4 
barunter,  anb  bdeft  cd  langfam  au$  beut  ©cljmalj* 

53  7.  Creme  au  gratin, 

Siebt  @t;botter  werben  in  eine  (Safferoffe  gcfcMagen, 
nad)  unb  itacb  eine  r>albc  9ftaaß  fuger  SKafa*  barein  ge# 
rührt',  unb<3ucfer  fainmt  Drangenblütfjc,  baju  aueb  eine 
fleinc  £afic  feinet  9ftel)l  mit  JBefyutfamfett  barunter  ge* 
ntyrt,  aud)  fet)t  wotyl  abgequirlt,  bamit  e$  niebt  fnopjtg 
werbe,  Grine  ©cbujfel  wirb  nunmehr  mit.  etwa*  fftafym 
auf  beiffe  2lfd)e  gefegt;  wenn  btefer  §u  foeben  anfangt, 
fo  gießt  man  bie  sJföaffe  barein,  rubrt  fie  einige  faxt  um,  . 
unb  laßt  ftc  bei)  gelinbem  Äofylfeuer  anjiefyen,  bamit  ber 
@reme  am  ^obeit  ber  platte  eine  fcKnte  Debatte  befomme. 
3ulefct  wirb  er  mit  einer  ©cfyüppe  gebrennt  unb  fennert* 
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558»  Creme  aux  Macarons.  ÜÄocaronencrcme. 

@üie  halbe  9D2aa§  SHabm  nebjt  l  Gerling  3»tfer,  mit 
cuter  Zitrone  abgerieben,  wirb  auf  floblfeucr  gefegt  unb 
abgefocht.  £ann  (logt  man  4  bittere  Sflacaroucn  unb  4 
Söiäcmt  recht  fein,  giebt  etwaä  £)rangenblurbe  baju, 
flopft  8  (£nbotter  red)t  n>of)l  ab,  unb  rührt  badUebrige, 
barein.  Jpcruach  paflTert  man  bie  @xeme  burch»ein  £aar* 
tuch  in  bie  53echer,  unb  focht  ffe  im  Marien*  ober  2öaf» 
v  ferbab. 

35g»  Creme  brulee. 

3wo(f  (5t)botter  febtägt  man  in  eine  (£afierolIe,  rührt 
fte  mit  1  Quait  9?ahm  recht  Kar  ab,  tbut  bann  noch  ein 
SSiertelpfunb  3ucfer  baju,  worauf  eine  Zitrone  abgerieben 
Würbe,  unb  ein  6tücf  gangen  3«nmt*  £>iefl  alle*  wirb 
auf  nicht  ju  rafchem  geuer  fo  lange  gerührt,  bi$  e$  ein* 
mal  auffodjt,  ber  ©chnee  üon  obigen  (£t>cm  langfam  bar* 
unter  gebogen ,  unb  bie  Dreine  auf  eine  Slfftette  angerieb* 
tet,  eine  £afle  »oll  Sohanniöbeergelee  barttber  gethan  unb 
mit  einem  <5peil  marmoriert.  —  Wlan  fe£t  bie  Slffiefte 
in  einen  »armen  S3acfofen,  bie  @reme  barf  aber  nicht 
braun,  haftend  nur  golbgelb  werben,  unb  fo  fermert 
man  ffe  »arm. 

•  ■ 

340*  ßreme  t)on  Champagnerwein.   Creme  au  vin 
de  Champagne. 

©echfyefcn  @t>er  werben  in  einem  neuen  £opf  unter*  - 
einanber  gefcßlagen,  bann  gießt  man  ba$u  32  halbe  £p# 
erfchaalen  t)oH  Sein,  unb  im  (du  barein  einen  Pierling 
3ucfer,  auf  bem  eine  Zitrone  abgerieben  würbe,  nebft 
einem  gangen  ©tiefe  j&immt  ^Dtep  atteö  lägt  man  auf 
gelinbem  geuer  unter  reefet  jlarfem  Quirlen  fachte  auffo* 
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eben;  bte  Creme  muß  ba&et)  recht  btcf  unb  febaumtgt  wer* 
ben,  bann  wirb  tfe  irf  einer  platte  ober  auch  in  Dbertaf* 
fen  angerichtet,  unb  mit  ben  Xajfen  tjerwn  gegeben. 

341.  Creme  ä  la  royale. 

bitten  £pl6ffel  *ott  feineö  üflcbl  röhrt  man  m  einem 
£opf  mit  30  Gn>bottem  flar,  bann  wirb  ein  Duart  90?a* 
laga  ba$u  gegoffen,  unb  mit  einem  (Ecbneebefen  eine  halbe 
2>iertelftunbe  redjt  gefcblagen.  (§&  barf  auch  nicht  mtljv 
3ucfer  ba$u  genommen  werben,  a($  man  ju  bem  2lbrei# 
ben  ber  2  Zitronen  braucht,  fonft  wirb  bie  Creme  ju  füf. 
£ie  fammtlicben  3utl)aten  werben  auf  gelinbem  geuer  fo 
lange  mit  bem  <5d)neebefen  gefcblagen,  bi$  alle*  eine  biefe 
Creme  ijl,  unb  eben  einmal  fachte  aufgefoebt  fyat.  £amt 
wirb  ffc  auf  einer  «Scbuffel  aufgekauft,  angerichtet,  unb 
mit  einem  SSicrtelpfunb  feingehaeften  ^ijtajien  befrreuer, 
um  (alt  feroiert  $u  werben. 

542*  Sreme  von  Himbeeren.    Creme  au*  fram-  - 

büises. 

3wcp  ?>funb  frifdje  Himbeeren  werben  auägefucht 
unb  tactb  ein  £aarfteb  gejrrichen,  bann  16  Cpbctter  in 
einen  Zopf  gcfrtlagen,  2  ©Idfer  Champagnerwein,  ein 
SNertelpfunb  3ucfer  fo  wie  aud)  ber  £ünbeerfaft  ba$u  ge*  * 
thao,  uuo  auf  einem  Äoblbecfen  fo  lange  gequirlt,  bte 
c;!(e$  ein  biefer  6chaum  wirb.  rann  thurmt  man  bie 
(Sreme  auf  eine  Slfftctte  wie  einen  23erg,  unb  giebt  fle 
(alt  jur  £afel. 

543.  ßreme  von  Äirfcr)en.    Creme  aux  cerises. 

3wep  spfunb  ßirfchen  werben  mit  ben  fernen  recht 
flein  geflogen,  unb  burd)  ein  £aar(Ieb  geftrieben,  16  (5p* 
botter  in  einem  £opf  gequirlt,  unb  ber  Äirfcheufaft,  eine 
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£affe  sülaberawein,  1  Stücf  ganjer  3tmmt,  nebft  et»a$ 
3ucfer  nach  belieben  ba$u  gethan.  9D?an  lägt  bieg  alleä 
unter  beftanbigem  Rubren  auf  Ächten  einmal  aufflogen, 
bamit  e$  ein  bicfer  Schaum  »erbe. 

344.  Greme  &on  Sßeinbeeren.    Creme  aux  gro- 
seilles. 

9J?an  treffet  üon  reifen  3Beinbeeren  fo  fciel  Saft  au$, 
baß  eä  2  Duart  ftnb ;  bicfen  läßt  man  ju  einem  halben 
Duart  einfachen,  tt>ut  ein  SStertelpfunb  3ucfer  baju,  unb 
lagt  bcn  eingefocfcten  Saft  falt  »erben.  Dann  »erben 
12  (fipbotter  in  einen  Stopf  gethan,  mit  2  Cberraffen 
SDfalaga  aufgequirlt,  unb  bcr  eingefochte  Saft  bagu  ge* 
göfien,  baß  er  unter  bcftänbigcm  fuhren  einmal  auf* 
ftoße.  Die  Sffftette  »irb  $ule$t  mit  einigen  reifen  2ßew* 
beeren  belegt,  unb  bie  (Sreme  falt  gegeben. 

345*  ©cfjneefcerge  mit  Greme*   Oeufs  ä  la  neige. 

Üttan  fefct  eine  (Safferolle  mit  halb  üttilcb  unb  halb 
SBajfer  auf  unb  fdjlagt  ba$  SDSetjfe  t>on  15  @t£>ern  ju 
recht  fftifcm  Schnee.  Sobalb  e$  in  ber  daffcrclle  focht, 
(liebt  man  immer  einen  Slnricbtlojfel  »oll  Schnee  hinein , 
lagt  tl)n  einmal  auffoeben,  legt  ihn  auf  ein  Sieh  ober 
eine  Sermette  jum  Slblaufen,  unb  fo  wirb  fortgefahren, 
bid  ber  Schnee  ju  Qrnbe  ijh  Die  Qtybotter  aber  »erben 
mit  2  £otl)  fein  geflogenen  bitteren  5Ranbeln,  l  Duart 
3flahm,  et»a$Drangenb!Ätl)en  unb  einem  58iertelpfunb3"f' 
fer  abgerührt  5Bon  bem  abgelochten  Schnee  »irb  rnut* 
mehr  eine  Schicht  auf  eine  Scbüjfel  gelegt  unb  (Sreme 
barüber  angerichtet,  bann  »ieber  Schnee  unb  »ieber 
ßreme,  btö  ber  Schnee  wie  ein  S3erg  aufgethürmt  ijr.  . 
£)aju  »erben  et»a$  ÜHanbeln  (anglicht  gefdmitten  unb 
ber  Sdjnee  Ixmit  befteeft,  bann  bie  Greme  »ollenb*  bar* 
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fi&er  angeriAref,  unb  mit  buntem  Surfet  Beffreuet.  £>iefe 
©ctyneeberge  »erben  falt  gegeben. 

34.6,  £ürfifcf)e  G&ocolabecreme.    Au  chocolade  ä 
la  Turque. 

^an  foebt  ein  balb  ^funb  feingertebenen  (5bocolabe 
bejter  ©attung  mit  einem  Ouart  ftahm  auf,  fdbffigt  in 
einen  £opf  20  <2rt)botter,  rübrt  fte  mit  er»aä,  lauwarmer 
.  Wild)  flar,  unb  gießet  bann  unter  befidnbigem  Duirlen, 
bie  foebenbe  @bocolabe  $u  ben  (£tjern.  ©0  wirb  eä  ein 
btefer  töcbaum,  »elcfoen  man  auf  eine  Slffiette  fdjätref, 
tmb  falt  jur  £afel  giebt 

347.  Sßemcreme.    Creme  au  vin  de  Rhin. 

SRan  fcfclAgt  8  ^botter  in  einen  Sopf,  giegt  eine 
fkine  93outeille  guten  alten  Rheinwein  ba$u,  legt  ein  flei* 
neö  €>tängelcben  SSanillie  barein ,  unb  quirlt  $Bein  unb 
Qrper  auf  g«linbem  $oblfeuer,  bi$  e$  einmal  aufftoffen 
»id.  @ogleicb  wirb  eä  aläbann  auf  eine  &fftette  getban, 
bie  SBanille  herausgenommen ,  unb  »arm  $ur  Xafel  ge* 
geben. 

548*  Sreme  von  Abbeeren.    Creme  aux  fraises.  . 

3»ei)  ^funb  febone  Grrbbecren  »erben  gewafdjen , 
unb  foüiel  af$  möglich  bureb  ein  £aarftcb  gejrricben,  ein 
Cnart  Sftabm  aber  mit  einem  SBiertelpfunb  3ucferunb  ei* 
nem  (Btucf  3immt  aufgebebt.  2öenn  ber  SHabm  lau* 
»arm  ift,  »erben  6  gesoffene  jpübnermagenbäute  baju 
getbanf  unb  einigemal  bnrefe  ein  £aar(icb  gefhteben,  auf 
et»ad  »arme  flfcbe  gefegt,  mit  einem  £ecfel  jugebeeft, 
mtb  nur  einige  »enige  tfoMen  barauf  gelegt.  lAgt 
man  bie  (Sreme  eine  SSicrtcIftunbe  (leben,  bamit  fte  »ie 
eine  ©elee  wirb,  naci)t)cr  »irb  bie  Slfflcttc  in  ben  Heller 
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gefegt,  bo*  ifl  e$  immer  beffer,  wenn  bieg  im  (Sremc* 
bedjer  gefcr;ief)t. 

549*  Greme  a  Pestofade  »Ott  Staunt*    A  Pestofade 
a  la  Creme. 

ÜKan  ntyrt  einen  <5ßl6jfel  aott  feined  flflef)l  mit  einem 
Duart  5>tat)m  nadj  unb  nad)  f(ar,  rühret  16  (£obotter 
in  eine  (Safferolte,  gießt  ben  j)?abm  bagu,  reibt  anbert* 
falb  Sterling  iudtv  auf  einer  <£ttrone  ab,  imfdjt  vü)u 
barunter,  au*  ein  <5tu<f  gangen  3immt,  unb  ntyret  bieg 
alleä  auf  nidjt  gu  rafdjem  geuer  fo  lange  bte  e$  focf)t. 
£a$  aöciffe  t>on  obigen  Gfyern  wirb  gu  reebt  (kifem 
6djnee  gefcWagen,  unb  unter  bic  üttajfe  fo  warm  fie 
no*  ift ,  gerührt;  bann  wirb  mit  einem  <£fj(6fe(  baöon 
auf  eine  ©d)uffel  geflogen ,  fo  ba§  e$  ein  Söerg  wirb, 
darüber  tfreut  man  4  £otf)  feingebaefte,  gegueferte  Drau* 
genfdjaalen,  unb  giebt  fie  falt  auf  bie  SEaftl. 

350*  Sreme  t>on  3«cferbrob.    Creme  aHx  biseuit 

3wongig  <?9botter,  3  (Sglöffel  »Ott  feinet  ÜReM,  8 
Sotl)  33iöcmr,  ein  Quart  9if)einroein,  n>irb  gufammen  redjt 
flar  gerütjrt,  unb  unter  bejtänbigcm  DJufyren  einmal  auf» 
gefodjt.  £i  muß  aber  reetyt  bief  werben,  unb  wirb  (alt 
gegeben. 

351.  Creme  a  Panglaise.     ©ebaefener  Creme  a 
Panglaise. 

9Ran  lagt  1  Sföaaß  unb  3  Quart  gute  <DHId>,  mit 
einem  6tücf  3immet  einigemal  auffodjen.  SBetter  werben 
1 5  gange  <£per  in  einen  Xopf  gefctyagen,  1  Sterling  bimrt 
Sflanbeln  auf  einem  SHeibeifen  fein  gerieben,  bre$  Siebtel 
$funb  3ucfer  eben  fo  feilt,  unb,  bie  <&üaak  »on  einer 
ßitrone,  gleichfalls  gerieben,  mit  gu  ben  ©pern  getfjan, 
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unb  eine  SSiertelftonbe  gequirlt.  Dann  wirb  bie  betffe 
SDtilcb  unter  recbt  ftarfem  fuhren  bajugegojfcn.  5cact)* 
her  tbut  man  bie  <5reme  auf  eine  2lf[iette,  unb  lagt  fie  in 
einem  lauliebten  SBacfefcn  tfeif  werben.  0)ian  fann  flc 
falt,  ober  »arm  $ur  lafel  geben,  ober  au*  bie  ^lfR^tte 
auf  eine  (Safferoflc  mit  foebenbeni  iöaffer  fefcen,  mit  einem 
pajfenben  Detfel  gubeefen,  unb  bie  ßreme  auf  folebe 
Sßeife  jleif  werben  laffen.  Slfle  (5reme  bürfen  aber  über* 
fjaupt  niebt  ju  beiß  jleljen,  fonfl  werben  ffc  blafig,  unb 
ba*  ijt  nid?t  gut1. 

352*  Sreme  *on  bittern  SDfacctronen.    Aux  maca- 
rons  ameres. 

üftan  rutjrt  12  (Jpbotter,  mit  einem  ?6(fel  feinem 
ÜRebl,  unb  2  Duart  SEilcb  flar,  unb  tbut  ein  Viertel 
*J>funb  3ncfer,  worauf  eine  Zitrone  abgerieben  würbe , 
ein  l)alb1pfunt>  bittere  SWacronen,  welcbe  einigemal  burdj* 
gefebnitten  werben,  nebft  einem  balben  tpfunb  f leinen  9to* 
flnen  baju.  £ieß  wirb  unter  beflänbigem  Rubren  einmal 
aufgefoebt,  unb  wieber  falt  gerührt.  Der  (£»erweig* 
febnee  wirb  unter  bie  (Sreme  gejogen,  bann  in  eine  2lf* 
ftette  aufgett>üruiet,  in  einem  niebt  met)r  beigen  SDfen  gr* 
baefen,  imb  warm  auf  bie  Xafel  gegeben.  —  • 

553*  ©panifAer  Grcme.    Ä  l'espagnole. 

Wlan  nimmt  5  Wjfel  Doli  DSetemebl,  ba$  ©elbe  t>on 
3  (^pern,  3  Wjfel  »oll  ffiajfer,  unb  jwe#  Toffel  uoU 
drangen  blätb  waffer,  rührt  afleä  wohl  burebeinanber, 
fiebet  ein  Cluart  guten  SRabm,  gießet  foleben  barein  unb 
►  lagt  biefe  sJDttfdumg  auf  einem  guten  5?ol)lfeuer  unter 
beftanbigem  Stühren  jufauimengeljen  bi$  ffe  fo  bief  wirb, 
al*  e6  jum  (5reine  erforberlicfe  ijl.  Jpernad;  festere  man 
il;n  in  Keinen  (Srembedjeni. 
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Creme  fouettee.    @efd)fagcner  SRafmt. 

.  .  Daä  SBeiffe  t>on  8  Gfnern  flcpft  man  forgfAltig  a&, 
unb  giegt  ein  Guart  guten  9f  ahm  neb(t  einem  Valbert 
Quart  fpamfdjen  Jöcin  ba$u,  juefert  bajfelbe  nach  93e* 
lieben,  fdjtägt  e*  aläbann  mit  einem  reinen  flehten  Gefeit 
ab,  unb  legt  einige  (SitroncnfcMldien  barein.  3>on  bem 
©djnce  nehme  man,  wenn  er  jfarf  genug  ijt,  immer  mit 
einem  Wffel  uen  oben  herab,  fy&ufe  ii)n  auf  eine  platte 
auf  unb  gebe  <f>n  $ur  £afcl. 

355.  ^Piftajtcn  ßreme.   Aux  pistaches. 

x  (Sin  halbe*  *Pfunb  <pifla$tcn  »erben  mit  einem  guten 

?6ffel  »oll  granjbranntmein  in  einem  Dfeibflein  fettf  ger# 
rieben ,  bann  thut  man  fic  in  eine  (Safferolte ,  gießt  eia 
£luarr  Däfern  ba$u,  fchlÄgt  ba*  ÖJelbe  öon  2  Crpern  h"** 
ein,  unb  quirlet  e*  tuduig  ab.  rann  wirb  e£  auf  einem 
$ot)lfeuer  fo  lange  gerührt,  bi*  e*  hinlängliche  £)icfe  hat, 
nur  barf  baflfelbe  nicht  fiebert*  3ft  e*  fair  geworben,  fo 
fann  man*  al*  <5rcme  ferneren. 

356.  Ä  l'orange.    Orangen  Sreme* 

SSflan  nimmt  bte  Schaale  öon  einer  Orange  recht 
bunne  herunter,  unb  brüeft,  nachbem  fic  in  eine  (Safferotte 
gelegt  würbe,  ben  ©aft  »on  4  Orangen  ba$u,  mifcht 
. '  auch  ,8  Üott)  3«cfer  unb  ein  halb  Duart  ffiajfer  barun* 
ter.    $on  &  @nern  wirb  ba*  SBeiffe  ju  edmec  gefchla* 
gen  unb  in  bic  (Sajferotte  langfam  f)tnetn gerührt,  biefe 
bann  auf  ein  nicht  gar  ju  fiarfe*  $ol)lfeuer  gefegt  unb 
bie  barin  enthaltene  üttaffe  fo  lange  umgerührt,  bi*  fic 
SDicfe  befommt.    Wlan  paffiert  fobann  ade*  burch  ein 
»         '    Jpaarfteb,  unb  läßt  e*  falt  werben.     Nachher  fchlügt 
I         -     man  5  Grabotter  ab,  unb  gieffet  folcfce  in  bie  @ajfcroHc 
;  wir  obigem  Gremc,  welche  man  auf  ein  fleine*  ßohl* 
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feuer  jlettt  unb  rityrr,  bti  H  fa(l  tt>teber  gu  fed?en  an* 
fangt,  rann  laßt  man  c$  fa(t  werten,  fällt  tue  (5 rem* 
bedjer  bamit  an,  unb  fer&iert  f?e. 

- 

357.  Caramcl  Greme»    Au  caramel. 

ÜRan  nimmt  3  ^ott>  3uefer,  bie  Bdjaak  *on  einer 
Zitrone,  unb  eine  Dbertaflc  ^Baffer  bagu,  lagt  foldte*  in 
einer  (SafferoHe  gum  Karamel  einfeeben,  bi*  e*  fcW« 
fcraunlicfot  ijt,  bann  giegt  man  8  Dbertaffen  ÜBaflcr  i)in* 
ein,  unb  giebt  einen  Pierling  Sucfer  bagu.  9(ad;fcem 
tiefet  alleö  gut  aufgcfocM  ift,  (aßt  man  e£  falt  werten, 
rübrt  6  Spbotter  wohl  ab,  gießt  bie  falte  9Wafte  binem 
unb  pqffiert  fi'c  ein  paarmal  burd)  ein  feineä  Sieb,  Tann 
t»irb  fte  in  bie  JBecber  gefüllt  unb  folebe  in  eine  fcaffcreUe 
»oU  ffebenben  2öaj[er$  gefleHt,  and)  tin  Decfel  mit  Act)!* 
feuer  barauf  gelegt  3n  getjn  SRtnuten  wirb  bie  fcremt 
atöbann  fertig,    Üttan  ftrviert  fie  fair.    ?  * 

358*  Gfjofofabe  Greme*    Au  chocolade. 

<£in  halb  $fnnb  feine  Ctyofolabe  n>irb  in  ein  Duart 
fiebenbe  ÜWld)  fo  lange  gerührt,  tU  fic  nur  uod)  laulidjt 
i(t,  bann  »erben  5  Jpunermägen  fein  geflogen  unb  barem 
gettjan.  Siacbbem  man  bie  Sttaffe  tjinlanglid)  geguefert 
bat,  fo  wirb  fie  burd)  ein  £aarfteb  gejrridjen,  auf  warme 
Slfcbe  gefegt,  mit  einem  decfel  gugebeeft  unb  einige  Jtol)* 
len  barauf  gettjan.  9Racbl)er  wirb  bie  (Sremc  in  ben 
Heller  gum  <£ulgen  gefefct« 

359.  Creme  brulee.    Sintere  2Betfe. 

Sflan  fodje  ein  Duart  guten  ftatym,  mit  einem  (Brief 
Sucfer  unb  etwa*  ganger  Vanille,  9iad$er  lagt  man 
bajfelbe  falt  »erben  unb  fd)lägt  6  Qfybotter  unb  baä  &q* 
toeiß,  jebeS  intfbefonbere,  redjt  gut  ab,  rityrr  an  biefe* 
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einen  Toffel  twfl  9)?eM,  mifebt  ba$  übrige  baju,  unb  fef?t 
ed  auf  ein  Äoblfeuer,  rührt  c$  fo  lange,  biä  eä  binläng* 
lieb  bief  ift,  bann  gtegt  man  cd  in  eine  platte,  befäet 
foldjed  jtarf  mit  3ucfer,  unb  brennt  eö  auf. 

3Ö0.  Gieme  i>on  Gaffce.    Au  caffee. 

2lcfct  ?ott)  (5affee  werben  mit  einem  Üuart  TOaffcr 
n>ie  gcwobnlicb  gefönt,  unb  bann  ein  halb  Duart  guter 
SKabm  lauliebt  baran  getban.  —  (Bccfcjefm  gan$e  Gfyer 
»erben  in  einem  Xopf  gequirlet,  unb  unter  beftonbigem 
Rubren  wirb  ber  Kaffee  gquefert  baju  getban,  bann  bie 
(Sremc  auf  eine  Sljfie'tte  angeriebtet,  bamit  nacb  obiger 
Slrl  »erfahren  unb  bie  §reme  falt  gu  Xifd)  gegeben. 

Umgejturjter  Creme  a  la  Vanille. 

Wlan  nimmt  eine  halbe  Sföaag  guten  fRabm,  ein  Stücf 
fBanifle,  unb  ein  Sßiertelpfunb  3ucfer,  fe|t  ben  SKabm 
auf  Äofylfeuer,  laßt  foleben  einigemal  auffteben  unb  alfc 
bann  falt  werben.  —  darauf  feblägt  mau  1 2  ^botter 
unb  3  gange  dper  in  eine  (Safierettc  wot)l  ab,  rityrt  ben 
falten  9Saf)m  barein,  paffiert  alled  ein  paarmal  bureft 
ein  feineä  <£ieb,  befdwiert  bie  gorm  ganj  leidjt  mit 
Söutter,  unb  gie§t  bie  @reme  barein.  ^Darauf  fefct  man 
eine  Gafferolle  mit  ffiaffer  auf  jtoblfeuer,  (teilt,  wenn  flc 
W9  ifr  bie  Söecber  ober  gorme  fjinein,  unb  giebt  bot)! 
21d?t,  bag  biefelben  nkbt  $u  fteben  anfangen ;  ein  X>ccfet 
mit  leisten  AoMen  wirb  barauf  gebeeft,  unb  fobaib  ber 
Grcmc  anfangt  birf  $u  werben,  btefer  auf  eine  platte  ge* 
fturjt;  ber  übrige  (5reme  auf  bem  &obffeuer  aber  fo 
lange  umgerührt,  bte  er  ffd)  an  ben  .ftoiH6ffd  anhangt. 
(Sin  wenig)  bep  ©eite  gefegt,  fann  biefcä  festere  aud) 
baruber  gegoffen  unb  fermert  werben. 
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X.  Gontpoten. 



362*  Pommes  a  la  portiigaise.    Slcpfcl  auf  ^Ott 
tugiejifcfye  2trt 

Einige  33orftorfer  Skpfel  werben  gefeftaft  unb  in  bet 
Sflitte  ausgeflogen ,  atöbann  mit  Konfitüren  ober  *pifta* 
jien  ßreme  eingefügt,  in  einem  Söeinteig  umgefetjrt,  fc^r 
langfam  gebaefen,  unb  mit  3ucfer  glaciert. 

Pommes  en  balon. 

Die  SIepfel  »erben  wie  bt'e  obigen  berg  erlebtet,  mit 
(SrofeilleS  ober  anbem  Konfitüren  gefüllt  unb  bemadj  üt 
ein  <5tiicf  guten  $uttertetg  eingewicfelt,  auf  eine  £or* 
renplatte  brefftert,  im  $acfofen  langfam  fjerauä  gebaefen 
unb  mit  3ucfcr  glaciert.  Sföan  fann  ebenbaffelbe  mit 
S3irnen  njadjen. 

364-  Compote  de  cerises.    Sompotc  tton  jltrfcfyetn 

SBon  einem  ^funb  fauren  Äirfcben  febnetbet  man  btc 
Stiele  t)alb  ab  unb  gießt  falte*  SBaffer  barüber.  (Sin 
tyalb  ^fnnb  3ucfer  wirb  auf  tfofjlfeüer  mit  wenig  JBaffer 
$erfcbmol$en,  unb  bernacb  bet>nat)e  bi$  jum  ©prup  ein* 
gefoebr,  bann  bie  $irfcben  barein  geworfen,  welcbe  ebe* 
vor  aber  rein  fcon  $Baffer  abgelaufen  fepn  muffen.  €>o 
täpt  man  ffe  einigemal  frarf  auffocfyen,  nimmt  atebarot 
mit  einem  £6jfcl  ben  <5cbaum  weg,  läßt  fle  falt  werben 
unb  feroiert  biefelben  in  eine  Komporiere. 

365.  Coropotes  d'abricots.  Sompote  t>on  Slpricofen. 

S5on  ben  erften  Slpricofen  wirb  fein  $ern  IjerauS  gc* 
Iban,  unb  feine  Jpaut  abgejogen,  aber  in  ber  golge  gc# 
fetyetjet  e$  fcfyon,  weil  j!e  griffet  ffnb.   ©ie  werben  ganj 
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toit  ffe  futb  etn  wemVtm  ffiajfer  btattfcf)tert;  fo  bälb  fte 
tomd)  werben,  fo  fommen  (te  auf  ein  £ud)  jum  2lblau* 
fen  unb  2lu$fÄblen,  aläbann  legt  man  ffc  in  clarijterten 
Surfer,  lagt  biefelben  einigemal  aufflogen  unb  abftfoäu* 
wen.  Der  Sgrup  mug  furj  gcfocbt  fct>jt,  barauf  brejfiert 
man  bie  2lpricofen  auf  eine  Gompotiere  unb  gießet  Um 
baruber* 

566.  Compote  de  colns/  ßompote  t>on  Duittetn 

(£ini$e  Quitten  werben  gefcMlt,  entjweip  gefdmtttcn, 
itnb  in  sBajfer  blanfcfeiert,  wie  bie  hinten.  9Benn  fte 
reefet  meid?  ftnb,  fo  mug  man  fte  im  6t)rup  unb  Zitron* 
faft  nochmals  ftarf  foeben  lajfen,  unb  biefelben,  fobalb 
ffe  gar  fmb,  auf  eine  (Sompotiere  brejfieren,  unb  ben 
etjrup  bariiber  gießen,  welcher  aber  woljl  bitflic^t  etnge* 
fodjt  fc^n  mug. 

367.  Compote  des  pommes  entieres.  ßompote 
von  ganjen  Stepfein. 

<£twa  jebn  ©tiefe  53orfforfer  Slepfel  werben  gefcfoWr, 
ba$  Mittlere  ausgeflogen  unb  fogleicb  in  ein  falte*  2Öaf> 
fer  mit  (Sitronenfaft  gefegt,  bamtt  fee  wetg  bleiben.  SU* 
bann  wirb  ein  Vierte Ipf unb  Sucfer  clariftert,  bie  5lepfel 
troefen  hineingelegt  unb  fo  lange  gefoebt,  biä  ffe  weid)  (tnb. 
£er  6i)rup  mug  etwa*  bief liebt  fe^n;  bann  werbet*  bie 
2lep  fei  auf  eine  §ompotfd?üjfel  rangiert  unb  befagter 
eprup  baräber  gegoffen* 

5Ö8*  Compote  de  poires.    93tm  Sompote. 

ffienn  bie  SBirnen  abgefeilt  unb  in  ber  üttitte  »ort 
einanber  gefdjnitten  flnb,-  fo  werben  bie  tferne  IjerauS 
jenommen,  bie  kirnen  aber  in  falt  äBafiev  mit  (Sitrotfr 
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faft  gefegt,  bamit  ffc  »eiß  bkibtn.  Wlan  focfet  jte  afö* 
bann  tu  o^vup  redjt  »eid?  unb  giebt  aud?  et»aö  Zitron* 
faft  baju.  2Benn  bcrfelbe  benn  nun  fur$  gcfodit  {)r,  fo 
Drefftert  man  bic  Einten  auf  bie  gompetiere ,  unb  giejjt 
bcn  6prup  barüber. 

i  •  ■ 

369.  Charlotte  de  pommcs.    2lepfef  charterte* 

üfleljrere  fdjone  2(epfel  muffen  abgefcfoaft  unb  fo 
©tücfen  gefdmitten  »erben;  man  fod)t  fte  mit  3ucfer, 
ßitronfdjaale,  unb  »enig  sii5affer  $u  einer  SHarmelabe, 
unb  lagt  biefeibe  aläbann  falt  »erben»  9?un  wirb  eine 
Üttuubfemmel  in  bünne  €d?eiben  gefdjnirten,  unb  jebeä 
©tücf  in  gerfaffener  Butter  eincjcraudjt,  fymmetrifd)  ein$ 
über  baä  anbere  in  eine  (Sajferolle  gelebt,  bie  9D?armelabe 
baruber  gerichtet,  in  ber  9Kitte  aber  ein  £od>  gelaffen, 
worein  man  Slpricofen*9ttarmetabe  ttjut.  SßSenn  bie 
(Safferofle  t>ott  i(t,  fo  beeft  man  fie  mit  (Eemmelfdmittett 
in  Söutter  eingetaucht,  oben  gan$  $u,  faüt  .fic  in  einen 
»of)(  »armen  Söatfofen,  unb  läßt  jte  brct>  SBiertelftunbett 
baefen.  5öenn  man  will,'  fo  fann  man  groge  unb  Heine 
9tofmen  tjinein  tljun,  Drangenfcfeaalen  ober  (Sttronar, 
3immct  ober  etwa*  geflogene  SBamtfe  barunter  mengen.  — 

370.  Beignets  d'abricots.    &pricofenftid)letm  ,  k 

6cMne  reife  Stpricofen  »erben  au$gefud)t,  bie  Jpaut 
abgezogen,  fte  in  gn>et>  ©ruefen  gefebnitten  unb  mit  ge* 
fcojfenem  iudex  unb  Eau  de  vie  mariniert.  £ann  nimmt 
man  fic  beraub  t^amit  fte  abtroefnen,  unb  tyernacb  »er* 
ben  fTc  im  SBeintetg  umgefebrt  unb  fdmett  berauä  a> 
baefen,  jule^t  mit  3»cto  gfaciert  unb  $ur  £afel  fermerr«, 

Stuf  eben  biefe  Slrt  fami  man  bie  ^Pjtrfidje  aU  Jöeia/ 
netä  »erwenben. 
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571»  Chartreuse  de  poinmea. 

£)f)ngefaf)r  ein  Dujenb  fcb&ne  Slepfcl  werben  abge* 
fd?4lt,  irrten  mit  fkitten  2lu$jlednnobeln  eine  gönn  gege* 
ben,  unb  ftc  fogtctd)  in  eine  ©cbüffel  mit  SBkffer  unb 
ßitronfaft  gelegt,  ttamit  (te  weig  bleiben,  ©rtp  Viertel* 
pfunb  3w<tar  werben  fobann  clarifxert  unb  mit  ein  wenig 
(Sitronfaft  »ermengr.  £ie  ausgeflogenen  Slepfel,  weldje 
immer  in  tänglicbt  runber  gönn  fei^n  muffen,  legt  man 
in  ben  clarijterteii  er,  in  welchem  man  fte  ein  "Paar* 
mal  auffoeben  lägt,  ffllan  nimmt  (ic  wieber  beraub  unb 
legt  ffe  nacbfyer  auf  ein  Jpaarfleb.  £ie  Slepfelabfdjnitte, 
welche  vom  2lu$fted>en  übrig  geblieben  finb,  fodjt  man 
mm  $ur  üflarmelabe  ein,  unb  laßt  biefelbe  aaöfüljlen. 
<5iue  £aj]erotte  aber  wirb  mit  S3utter  gefcbiniert  unb  bie 
länglidjt  gefdjnittenen  5lepfel  fpmmetrifd)  in  ber  Stuube 
!)erum  gefdjidjret,  and)  felbft  ber  23oben  gan$  bamit  be* 
legt  Slläbann  (creid)t  man  Slepfelmarmclabe  bief  bar* 
auf,  in  ber  SDiitte  ber  <£afterollc  hingegen  wirb  Sipricofen* 
Sttarmelabe  ()inein  gefüllt,  bann' wieber  &epfel*üEarme* 
labe  barauf,  unb  fo  fätyrt  man  fort,  bte  bie  Gaficrolle 
Boll  ifr.  £ann  fein  man  fte  auf  einen  2lugenbütf  in  fo* 
djenb  SBafier  unb  ftürjt  fie  auf  bie  Sdjüjjel.  &xon  bem 
übrig  gebliebenen  <8aft  wirb  ein  guter  S^rup  gefoebt 
unb  barüber  gegoffen.  üflan  garniert  biefe  Slepfel  mit 
»erfdjiebenen  eingefottenen  grüßten,  Slpricofen,  ©ro* 
feitteSic. 

372*  Pommes  au  ris.    Stepfei  im  Weiß. 

(Sinige  5lepfel  werben  abgefetzt,  gang  gelaffen,  unb 
nur  baä  ÄernbauS  burdjgefiocbcn.  Qin  bünner  S^rup 
mit  ßttronfaft,  3ucfer  unb  Söafler  wirb  ba$u  gefönt, 
«nb  fjernad?  bie  Slepfel  barein  gelegt.  2Benn  man  ffetyr, 
fraß  biefelben  mty  werben,     nimmt  man  (ic  fjerau* 
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unb  legt  fte  auf  ein  £aarfteb  jum  SIblaufen.  $on  etlv* 
djen  ^(epfeln  mug  befonDcrö  eine  >JWarmelabe  gemalt  wer# 
ben.  Qrine  6d)u(fel  tvirb  fobann  mit  Butter  befrridjen, 
unb  ber  33ob*n  mir  in  SRtld}  gefodjtem  Dtetg  wie  $u  ei* 
iiem  Dfetegateau  belegt,  bie  Slepfel  barauf  rangiert,  bie* 
feiben  aber  in  ber  90?üte,  wo  ba$  ÄemJjaud  war,  mit 
Konfitüren  eingefüllt  unb  mit  fteig  ganj  jugebeeft.  gein* 
gefdjmttener  Zitronat  ober  £>rangenfd>aalen ,  nebft  fei* 
nem  ©taubjuefer  werben  nod)  oben  barauf  gefäet.  3nt 
£)fen  lägt  man  bann  biefe  2lepf?l  in  üfeig  noefy  eine  fd;6ne 
glacierte  garbe  nehmen. 

375.  Siepfcl  auf  ^Pommer(cr)e  SDlarctpanart.  Pom- 
mes a  la  pomerance.  1 

dint  gute  Portion  fd)waqe$  Jpauöbrob  wirb  geriet 
ben  unb  mit  mel  feingeflogenem  Surfer,  3immet  unb  ge* 
riebener  GEitronfdjaale  untermifefot.  9Ran  lagt  fobann  ein 
SBiertelpfunb  Butter  in  einer  ftanbfdjüjfcl  jergeljen  unb 
(treuer  fo  mel  Srobbrofe  tyntin,  bag  ber  Äud?en  einen 
fleinen  gingen  fjod)  tft  £ann  wirb  eine  biefe  ©cm'djt 
2lepfel*9D?armelabe  barauf  gelegt,  unter  welche  groge 
SKofmen,  5lpricofen  *  9ttarmelabe  unb  fein  gefdntittene  <&i* 
tronat  gemengt,  unb  nadjfyer  biefe  6cHdnc  mit  obigem 
geriebenen  £kob  eben  fo  birf  gugebeeft  wirb.  3ulefct 
wirb  fte  mit  jerlaffenem  Butter  überall  fein  begojfen  unb 
im  Ofen  bret)  33ierteljlunben  langfam  gebaefen. 

574.  Pommes  glaeees.    ©tarierte  Siegel* 

2lu$  20  ®rucf  23orftorfer  2lepfeln  werben  bte  Äertt* 
^Äuger  fyerauä  geflocfyen,  fte  bann  gefehlt  unb  tnd  frifd)C 
üföaffer  geworfen.  SBon  einem  2Siertelpfuub  3utfer  wirb 
ein  Karamel  gemacht,  unb  biefe«,  fobalb  al$  e$  eine  gelfc 
lichte  garbe  angenommen;  fogleicty  aom  geuer  getrau,  tic 


• 
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Slepfel  neben  eittanber  in  bic  gafferottc  gelegt,  ein 
djen  2Baf[er  baran  gegoffen,  etne  @itronfcfeaale  baju  gc# 
legt,  unb  fo  reefet  gut  jugebeeft,  wo  man  cd  langfam  furj 
foefcen  lAgt,  bte  bie  Slepfel  weid)  unb  glaciert  finb.  Tann 
laßt  man  ffe  falt  werben  unb  brcfflert  fie  auf  bic  <5ompo> 
tiere.  SBon  bem  wat  in  ber  CEafferolle  nodj  übrig  bleibt, 
roirb  mit  einem  SBiertelpfitnb  3ucfer  unb  etwaö  2Öaffer 
(B^rup  gefoebt,  biefer  burd)  ein  £aar(tcb  paffiert,  unb 
wenn  er  falt  iß,  über  bie  Slcpfel  gegoffen. 

\ 

375.  Pommes  meringues.  - 

Sind  10  <5tücf  JBorftorfer  Slepfcln  wirb  eine  Üflarme* 
labe  gemacht,  welcbc  btcf  fcmi  muß.  Sic  wirb  auf  bie 
<3d)ftffel  breffiert,  »on  (S^roeiß  mit  feinem  3ucfer  ein 
<£d?nec  gefcMagcn  unb  über  bie  Slepfel  gebogen.  3m 
»aefofen  läßt  man  flc  äWbann  eine  gclblidjte  garbe  net^ 
tuen  unb  fenriert  fte  recfyt  Ijeifl.  — 

376*  Gompote  *>on  Pflaumen*   Aux  prunes. 

3lu$  ben  Pflaumen  madjt  man  juerft  bie  tferne  Ger* 
auö ,  bann  »erben  fie  mit  geflogenem  3«cfer  aufgefegt, 
tinb  fo  lägt  man  fie  eine  fjalbe  ©tunbe  langfam  forten. 
9föan  richtet  biefelben  auf  einem  3wiebacffcr;mttett  ober 
audj  fo  an.  , 

377*  Gompote  &on  #imbeereit,   Compote  de  fram- 
boises.  *  ' 

SKan  fu*t  fkfc  fAine  Himbeeren  au$,  jicljt  bie  Stiele 
fcatoon,  rangiert  biefelben  auf  eine  @omporiere  unb  über* 
$iet)t  flc  ganj  mit  fltöffiger  3ofyanni$becrcugelee,  weldje 
man  befjutfam  barauf  laufen  laßt,  2ll*bann  ftroiert 
man  fie. 

s 
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378.  Sompote  t>on  ^3funb6irncm  Compote  de  bon 

chretien  blanche. 

» 

£)iefe  werben  gefcbdlr,  in  ber  ÜHitte  t)ott  emanbet  gc« 
fdmitten,  ba$  Äernbauä  uitb  etwa  aud)  bie  ©teine  tjer* 
auö  genommen.  Silöbann  werben  fic  in  einer  (Safferollc 
mit  ein  ^aar  (5itronfd)ciben  im  ffiafler  balb  meid?  gefoerjt, 
bann  ind  falte  Söaffer  auf  eine  SBtcrtelftunbe  gelegt,  l>er* 
nad)  mit  3ntfer  unb  2Öein  ober  ÜÖaffer  red)t  midj  ge# 
fod)t,  bte  fid)  bie  <$auce  bat>on  fuljig  jeigt.  Wart  bref» 
flert  fle  in  eine  Slffiette  unb  madjt  ©ebrauety  bat>on. 

579.  Gompote  Bon  fletnen  ^Pfarftcf^cn,  Compote 
des  peches  niignones. 

£on  tiefen  nimmt  man  nad)  ^Belieben  unb  wirft  ffc 
iite  fodjenbe  ffiaffer,  lagt  biefelben  tyinweg  gerWt  »ont 
geuer  aud)  fo  lange  barinnen,  bte  bie  £aut  ftd)  baaott 
jieljen  lagt.  £ann  fodjt  man  fle  mit  3ucfer  unb  etwa* 
3immet  ein  unb  brcjpert  fic ;  ber  3ucfer  muß  aber  jeber* 
geit  clariftert  fepn, 

380.  Orangen  ?<£ornpotes  Compote  d'oranges. 

Sfflan  gtel)t  bie  £aut  fo  fcefjutfam  ate  möglich  tttm 
benfelbcn  bte  auf  baä  feinde;  atebann  fcfyteibet  mattffe 
in  runbe  €dmitten  ober  ttjeüt  (ie  in  (Spalten  ab  unb  legt 
biefelben  auf  eine  SSiertelfhmbe  in  eine  (SafieroHe  mit  clap 
rijxertem  3ucfer.  liefen  muß  man  aber  efyeüor  auf  be« 
Orangen  abgerieben  fabelt.  ÜBenn  biefer  nun  ein  ^>aaw 
mal  aufgeflogen  t)at  unb  ber  Sprup  bicfltdjt  i%  fo  bref» 
fiert  man  fte  jur  £afel. 

38 1.  Gompote  t?on  grüftfirfdjen,    Compote  de  ce- 
rises  precores.  / 

SSon  einem  *Pfunb  folc&er  Äirfcfjen  werten  fcie  ©tMc 
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fjalb  abgeflufct,  bann  tin  balbe*  <Pfuüb  3ucfer  mit  ty* 
weiß  gefldrt  unb  abgefdjaumt,  biefelben  baretn  gelegt  unb 
ein  paarmal  barin  aufgefoefct.  ÜRan  breffiert  (Ic  fammt 
bem  ©prup  in  eine  2lffiette. 

'   382*  (Jompote  t>on  üKürabellen.   Compote  des  mi- 
rabelles. 

SBirb  auf  eben  biefelbe  ©eife  gemacht  wie  bie  <pftr# 
ftebe.  £iefe  weiben  in*  fodwbe  SBaffer  geworfen,  bann 
bie  £aut  abgezogen  im  ©$rop  gefönt  unb  beliebiger  ©e* 
braud)  bat>on  gemalt. 


XI.  Sorten,  aföefylfpetfen,  23acfereicm 


383.  Stäcuit^SEorte.   Tourte  au  biseuit. 

Wlan  nimmt  baju  1  ^>funb  feingeftebten  index,  12 
fifyer,  bie  ©cbaale  »on  einer  Zitrone  unb  bre$  SBiertel* 
pfunb  feineä  ÜWel)(.  Der  3ucfer,  7  gange  (£per  unb  5 
(Jnbotter  werben  eine  ©tunbe  lang  gut  gefcblagen,  bann 
ba$  ÜBebl  barunier  gebogen,  unb  alle*  mit  einanber  wobl 
abgernbrt,  baß  ber  £eig  fein  wirb.  üflan  gießt  fobann 
bie  üBaffe  in  eine  blecherne  Tortenform,  bie  mit  Cutter 
jefctjmteri  ijr,  unb  läßt  bie  Xorte  langfara  baefen. 

334,  Tourte  a  la  creme.    Staftm;  Sorte. 

Sin  Ouart  juffen  9?at)tn,  ein  Duart  9flilcb,  6  (^er, 
bie  (Scbaale  *>on  einer  Zitrone  unb  etwa*  Gitronfaft  lagt 
man  auf  geünbem  geuer  $u  Mfc  laufen,  unb  fdjurtet 
biefen  $fife  bann  aufsein  Jpaarfteb  au$.  3fl  er  ganj 
troefen,  fo  (logt  man  ben  Ädfe  im  ÜE6rfer.  9iocbber 

wirb  er  mit  einem  falben  ^f»n^  Cutter,  1 2  8oty  3ucf  er, 

> 

* 
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unb  bem  (Saft  »on  einer  ©trotte  gut  burcfogerityrr,  battit 
»on  iöutterteig  ein  2?oben  »on  ber  £>icfe  eine*  Keffer* 
riefend  aufgerollt,  ein  Keiner  föanb  bamm  gemacht,  unb 
forgfdltig  baran  gefneift.  9?un  wirb  bie  sjtfaffe  barauf 
getban,  bie  £orte  6et>  mittelmaßiger  Jpifcc  auf  bem  QSlecfy 
gebarten,  nnb  nachher  nod)  mit  3ucfer  betreuet  (Sollte 
bie  Xorre  $u  6raun  werben,  fo  wirb  fie  mit  einem  mit 
Cutter  Gefrierenem  Rapier  jugebeeft. 

585-  Slriff  *  Sorte.    Toürte  au  ris. 

SBor  allem  »erben  1 2  Cct^  guter  9?etß  wofjl  gewa* 
(eben,  bernaeb  mit  Ziffern  $öafier  aufgequellt  unb  mit 
einem  Duart  weiften  üffieüt  furj  gefocfyt.  £5ocb  foH  er 
nicht  brepig  »erben,  bie  £6rner  rnüffen  nod)  gan$,  unb 
etwa«  fjart  fetjn,  unb  belegen  barf  man  niebt  »iel 
barin  rühren.  2htf  ein  l)alb  «pfunb  3ucfer  wirb  bie  «  x 
&diaak  »on  4  Zitronen  abgerieben,  ber  3ucfer  geflogen 
unb  gu  bem  »erfüllten  9teiß  4  Sotfy  fein  gefdjmttener 
Zitronat  unb  ber  <5aft  »on  4  Zitronen  getban.  3(1 
alle«  gehörig  burd)  einanber  genufebt,  fo  wirb  c$  wie 
bet)  ber  »orljer  befebriebenen  Störte  auf  einen  Söoben  »Ott 
Söutterteig  gefegt,  ein  fttanb  fyerum  gemacht,  ef)e»or  mit 
Sucfer  betreuet  unb  bann  langfam  gebaefen. 

386.  Sin jer  ?  Sorte.  '  4 

2>aju  wirb  Söutter,  3ucf  er,  ÜHef)l  unb  ÜHanbeln,  »Ott 
jebem  gleichmäßig  bret>  98iertelpfunb  genommen,  bic 
€djaale  »on  einer  (Sirrone  unb  8  Dotter,  Die  ÜHan* 
teln  »erben  mit  etwa«  SHfjeinwein  geflogen,  ba$  ÜRefjl 
auf  ba$  Seigbrett  gefebüttet,  bie  Butter  hinein  gejupft, 
bie  übrigen  3utf>aten  bepgemifdjt  unb  ein  £eig  ba»ott 
gemalt  SWim  beflreidjt  man  ein  Rapier  mit  23utter, 
rollt  barauf  ein  ©tttcf  »on  bem  £eig  ftngerbfcf  au«  unb 
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fcbttctbet  einen  löoben  batoon.  9iad)  ©efatten  mirb  (Sin* 
gemachte*  barauf  gelegt,  #trfd*en,  SIpn'cofen  ic.  ober 
n>ö$  man  fonfl  Witt;  uon  bem  übrigen  Xctg,  beit  man 
aufrollt,  wirb  ein  ©itter  über  bie  Xorte  gemacht  unb 
tiefe  mit  Gfywetefdjaum  befinden,  unb  eine  gute  (stimbe 
gebaefen. 

387*  Tourte  admirable. 

Gin  ^>funb  Sttanbeln  wirb  recht  fein  geflogen  unb 
mit  einem  ^pfunb  geftebten  3«cfer  in  einer  (Sajferolle  iiuf 
gelinbem  geuer  fo  lange  geruht,  bi*  fte  fldj  üon  ber 
XSafferollc  abtöfen.  W&bavn  legt  man  ffe  auf  ba$  £eig* 
Brett,  arbeitet  eine  J^anböott  feinet  ÜWebl  barunter,  mad)t 
eine  Sorte  mit  einem  9fanb  barauä  unb  bieft  fte  langfam. 
SOBenn  ffe  burd?  unb  burd)  hart  unb  gut  ifl,  lagt  man  fte 
Derfitylen.  Unterbeffen  fcbl&gt  man  5  dqmtö  $u  einem 
jleifen  6djnee,  acrmifdjt  folgen  mit  5  Sotl)  feinem  3uefer, 
imb  naefcbem  man  bie  Sterte  mit  Slpricofen  ober  9)fufcfc  , 
marmclabe  ober  anbern  Konfitüren  gefüllt  l)at,  flreid)t 
tnan  ben  Sperfdmee  bariiber,  befiebt  bie  £orte  flarf  mit 
Surf er  unb  lAgt  ffe  nochmals  gang  langfam  baefen.  Sine 
Jjalbe  ötunbe  ift  baju  fyinreidjenb. 

388»  @f>ocolabc*£orte*   Tourte  au  chocolade. 

Wlan  flöße  ein  $funb  gefeilte  üflanbeln  mit  4  garu  - 
gen  Grpern  red)t  gart,  reibe  12  Üotf)  Ctyocolabe  auf  einem 
.  ÖJeibeifen,  fdjlage  baä  Sßeiffe  »on  1 8  Grpero  $u  8d?nee, 
1  ihm  baö  ©elbe  nebfl  brep  SBiertelpfiinb  geflogenem  3ucfer 
baut,  unb  fc^lage  e$  nod)  ein  fleineö  SEÖeildjen  ab.  3U& 
bann  rührt  man  biefe  Waffe  naef)  unb  nad)  unter  bie  ge* 
flogenen  ÜWanbeln  unb  ben  (Styocolabe,  bamtt  er  nidjt 
ftämpig  werbe.  3ufrftt  mifdjt  man  nod)  2  bt$  3  @gl6jfer 
jefiebteä  Wefjl  unb  ein  fyalb  £oty  geflogenen  3immet  ba> 


t 


Digitized  by  Google 


(    i53   )  • 

|u,  unb  futtt  aflc$  in  bie  mit  53utter  auägeftridiene  gerat. 
SDann  b^eft  man  bic  Torte  langfam  eine  ©tunbe. 

389*  Gateau  de  Compiegne. 

@in  <Pfunb  wohl  abgeflarte  «utter  wirb  mit  16  €9/ 
bortern  reebt  fefaumig  geruht,  »0311  eine  falbe  6tunbe 
erforberlid)  ifh    2ll$bann  n>trb  ba$  Abgeriebene  »01t 
einer  Zitrone,  12  geflogene  Weifen,  eine  falbe  STOuäcat* 
nu$,  ein  balb  ^ott>  3immet,  ein  9>funb  gezogener  3ucfer  " 
unb  ein  «Pfunb  9Eef)l  unter  beftanbigem  Döhren  nad)  unb 
«ad*  bagu  getfan,  $ule$t  ba$  ju  8cfaee  gefcWagene 
weis  langfam  barunter  gebogen,  in  eine  mit  Butter  be* 
prteftene  gorm  gegoffen,  nnb  bep  mittelmäßiger  ^>t^e 
eine  6tnnbe  lang  gebaefen. 

390.  Liener  ©iäcuit;  Sorte,    Tourte  de  biseuit 
ä  la  Viennoise. 

9Han  rfibrt  in  einem  irbenen  ©efefeirr  ein  $funb  ganj 
feinen  3uder  mit  16  ^borrern  unb  bem  Abgeriebenen 
einer  Zitrone  eine  gute  etmtbe  ab,  bröeft  bann  »on  einer 
falben  ben  <5aft  baju,  unb  rufjrt  ifa  no*  1  Siertelflunbe. 
£>ann  wirb  au$  bem  ffieiffen  t>on  14  (Styern  ein  (letfer 
<Sd)me  gefdjlagen  unb  laugfam  unter  bie  5Waffc  gejogem 
3u(egt  rüfjrt  man  28  Üoty  ff  med  Wiehl  barunter,  be* 
flreicfct  eine  gewöhnliche  Tortenform  leicht  mit  Butter  unb 
füttt  bie  9tfaffe  t)tnetm  £0*  barf  bie  gorm  nur  falfr 
t>oll  fe&>n,  unb  mug  fel)r  langfam  gebatfen  werben, 
ÖBenn  bie  Torte  jmet)  Dueerftnger  über  bie  gorm  ffrigr, 
unb  oben  etwa*  aufbringt,  fo  ift  ftc  naefc  OÖunfö. 

39U  93t^cuit^ Störte*    Tourte  de  biseuit,  autre 
facou. 

Sin  9>funb  gesoffener  3utfer  wirb  mit  18  ©pbottent 
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fo  lange  gerufjrt,  6td  cd  weis  unb  fdjaumig  tff.  Sttan 
t^ut  bier<mf  baö  2lb£criebene  einer  Sttrouc  bd$u,  unb 
rüljrt  nadj  unb  nacb  cm  ^fuub  fein  geflebteä  9D?et>l  bar* 
tinter.  £aä  3Bciffe  ber  Gfyer  ttirb  ju  (larfcm  ©djnee  ge* 
fernlagen,  unb  ebenfalls  barunter  gcritfjrt;  bedj  t(l  §u  be# 
t  werfen,  baO  man  erft  bie  JpAlfte  beä  9Kef)l$,  bann  bte 
Sjhlftt  M  (£$)erfdmec$ ,  bernadj  bie  jtvegte  JpMftc  bc$ 
9$ct)ld,  tmb  lefctlicr;  ben  übrigen  (2rt)evfcr?nec  bantnter  tity 
reit  mug.  55ep  bem  Dorfen  »erfdljrt  man  eben  fo  voit 
U$  obiger  £ortc> 

392.  Biscuit  a  la  portugaise.    23i$cutt  auf  ^Por; 

Cr  in  balbed  ^funb  gefeilte  fiißc  9Ö?anbcm  tt>crbett 
tnit  etlichen  ganjen  Spern  red)t  gart  gcfloffcn ,  ein  halbed 
^)funb  jcrlaffener  Butter  tnit  10  Qfyergelb,  unb  einem 
falben  *)>funb  gefteffenen  3ucfer  redjt  flaumig  gerügt, 
.  iinb  bte  gefloßnc«  WlanMn  ba$u  getrjan.  £a$  5Beiffc 
ber  10  £9«  »w*  fobantt  ju  (larfem  Sdptee  gefdjlagen,  • 
unb  nebfl  4  ^otl>  feinem  üttetyl  unb  etwa*  gefloguem 
gimmt  naef)  unb  nad>  barunter  gerubrt,  bie  Waffe  in 
tfapfem  gefüllt ,  mit  3ucfer  bejlebt,  unb  wie  bie  »orige 
gebaefe«,  - 

393»  (Sf>ocplabe?33i$cuü\    Biscuit  au  chocolade. 

3m*ff  (Jtjbottew,  ein  f>aI6  *Pfunb  3ucfer  unb  6  2otf> 
fein  geftebte  (5l)ofoIabe  werben  eine  gute  SSiertelflunbe 
lang  wie  gewöhn lid?  gerührt,  febann  12  l*otb  feineS 
502el>t  nadj  unb  nadj  ba$u  getrau,  $ulefct  ba$  2öeiffc  »ott 
12  Qfycrn  $u  ®d)nee  gefcfclagen,  unb  langfam  barintter 
geigen,  9San  fiWt  biefe  Waffe  ebenfalls  in  ßapfeln, 
freuet  biefelben  mit  3ucfer,  unb  bieft  (te  langfam» 
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394.  Biscuit  a  Tanglaise.    (Jngliföe  ©tecutt 

diu  !>a|b  *)>funb  jerlagne  bittet  »tri)  mit  8  $9ge» 
unb  einem  falben  9>funb  3»cfer  gu  ^cbaum  gerübrt,  als* 
bann  ein  SBiertefpfiinb  redjt  rem  geroafdjene,  unb  nrieber 
gut  getroefnete  Heine  9?oftnen  ba$u  gettyan,  nebft  etwa* 
geriebener  Üfluäcatnug  unb  bem  Stoffen  ber  8  <5per  ba$ 
gu  <5d)nee  gefcfclagen,  unb  langfam  barunter  gebogen 
wirb.  Stöan  füUt  bie  ^affc  in  tfapfeln,  beftebt  fie  mit 
feinem  3ucfer,  unb  b&cft  jle  wie  bie  vorigen. 

395.  9iunbe  Garläbaber  S3iacmt,    Biscuit  ronde 
de  Carlsbad. 

9Wan  rityrt  baä  ©elbe  &on  12  ^ern  mit  einem  l)aU 
fcen  tpfunb  gcjloßnen  3ucfer,  bi$  e$  weij?  unb  fcbAumig 
tfh  £>a$  SBeiffe  ber  Qrper  wirb  ju  <5d?nee  gefdjlagen, 
unb  nebfi  12  Veth  feinem  3Ret)(  barunter  gerührt.  Site* 
bann  belegt  man  ein  SBacfbled)  mit  Rapier,  fe$t  bie  Üflafic 
tn  £&ufd?en,  t)on  ber  ®röjfe  eines  falben  (8$'$  barauf, 
befiebt  fte  mit  geftognem  3ucfer,  unb  bdeft  fte  eine  $ier* 
teljtunbe  bep  gelinber  £)fent)ü}e. 

396»  Biscuit  h  la  Vanille.  $amtten;93t$cuu\ 

©in  fjalb  <Pfunb  3«cfer  unb  ein  ©tdngelcfcen  SBaniffe, 
bepbeö  geftoffen  unb  fein  ge|iebt,  wirb  mit  6  ©pbottem 
SU  £djaum  geniert,  ba$  SÖetffe  ber  ©per  ju  edjnee  ge* 
fdjlagen,  nebfl  4  £otb  feinem  9Mef)l  (angfam  barunter  ge* 
$ogen,  unb  übrigen*  bamit  n>ie  bep  obigem  S3i$cuit  »er* 
fahren. 

597*  SWunbe  englifcfye  ©iöcuit   Rounds  Caks. 

9D?an  nimmt  fom'el  3»cfer  al$  15  (2rper  fcfcwer  jlnb, 
unb  eben  fotriel  feinet  trocfncS  $(Hefyl,  fd;(figt  Da*  SBeijfc 
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ber  Gfyer  ju  ©cfmee,  tfmt  bie  Oettern  nebflt  bem  geffoß*  - 
mit  3ucfer  ba$u,  unb  fdjlagt  |te  wot)l  ab.  Jpernad) 
rüljrt  man  ba$  ÜKebl  unb  etwa$  au$erleßnen  $ümmeC 
barunter,  fefct  bie  SBiäcmtc  tüte  bte  »engen  runb  auf,  be* 
ftebt  ffe  mit  3ncfer,  unb  bäcft  fie  bep  geltnbetn  fteuer* 
2Benn  fte  falt  ftnb,  fo  reffet  man  jfe  auf  ber  anbertt 
(Bette,  tnbeth  man  btefelben  umgewenbet  nod)  ein  2Beik 
cfcen  in  bie  9^6t>rc  (teilt 

398.  ©trotten  *93i$cmt    Biscuit  de  Citron. 

@ed)3  ©tief  Zitronen  »erben  auf  einem  «pfunb  Sub 
fer  abgerieben,  ber  übrige  3u(fer  geftoffen,  unb  mit  14 
@t>bottern  unb  3  Siertelpfunb  ÜRcl)l  auf  geroofmltdje  5lrt 
|u  einer  Sftaffe  gertt^rt,  julefct  ba$  SBeiffc  ber  Grper  ju 
ftarfem  Schnee  gcfdjlagen  unb  (angfam  nebft  etlichen 
Slropfen  @ttronen&l  barunter  gelegen.  Diefe  üttafic  wirb 
ebertfaff*  in  bte  ßapfefn  gefüllt,  mit  gezognem  3«cfer  be* 
fiebt,  unb  wie  bte  aorljergeljenben  23i$cuite  gebaefen. 

399.  itömgäfudjen  ober  93anbfucr)em   Gateau  ä  la 
royale. 

<?in  l)alb  «Pfunb  fuße  unb  4  ?otl)  bittere  «TOanbefo 
»erben  mit  2  ganjen  @t>ern  redjt  jart  gejleffen,  unb  mit 
28  @t>bottern  unb  anbertfyalb  9>funb  fein  geftebtem  3uf> 
fer,  ofmgefal^eine  fyatbe  ©runbe  fang  recfyt  gut  gerütyrt, 
aföbann  2  9)fuub  frifdje,  jeriaßne  Söutter  nadj  unb  naefc 
barunter  getfyan,  unb  bamtt  nodj  eine  Söeile  geröhrt. 
UBeiter  wirb  noefy  bie  abgeriebene  <2>djaale  »on  2  €itro* 
iten,  ein  t)alb  £etfy  3"nntt,  etwa*  troefne  Drangenb(utl)c 
ober  geftogne  SBaniße,  unb  anbertfyalb  ?)funb  SP?ct)t  eben* 
fall*  nad)  unb  na*  baju  geruht,  jule&t  aber  ba$  SGBetfie 
ber  20  Gfyer  $u<5cr/nee  gefdjlagen,  unb  langfam  barun* 
ttr  fliegen.    3um  Warfen  geirrt  eine  runbe  bleierne 
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gorm,  mit  einem  glatten,  guten  5  Cluecrfxnger  f)of)en 
9tanbe;  btefe  wirb  mit  ©tttter  feid)t  aufgetrieben,  unb 
t>on  ber  9föaffc  fomel  fjineingetban,  baß  ber  23oben  eine* 
flctueit  gtngerä  btcf  bamit  bebeeft  wirb.    SUäbann  wirb 
tiefe  gorm  auf  eine  gewöhnliche  fupfernc  Xortenpfanne 
gefc&t,  unb  auf  eine«  niebt  allju  bot?en  $ret)fuß  über  eine 
mit  Slfdie  untermifd)te  ßoblenglutb;  oben  wirb  bie  gorm 
mit  einem  £ecfel  »on  (Sifenbled?,  ber  um  einen  3«>(I  gr6fr 
fer  wie  bie  gorm ,  unb  ebenfalls  mit  einem  SHaube  toerfe* 
rjen  i(l  (im  9iotbfatt  fa*in  man  ben  umgemenbeten  Decfet 
uou  einem  Dampftopf  nehmen)  gngebeeft  unb  glübehbe 
<5tof)len  barauf  gettyan,  bamit  bie  erjfc  6cbicbt  ber  5ftaffe 
fon>ot)l  »on  unten  al$  oben  6acfen  fann.    $ft  biefe  gar, 
fo  wirb  »on  ber  ÜKaffe  wieber  fomel  barauf  getrau,  wie 
ba$  erstemal,  bie  £ifce  aber  unten  tterminbert;  6et>  bem 
$um  bvittcnmal  wieberfyolren  Auftragen ,  barf  nur  nod) 
fyeiffe  2lfcbe  unter  ber  £ortenpfanne  feipn,  oben  aber  muj 
bie  £i£e  jtetä  erhalten  werben,  biä  ber  Sueben  bureb  ba$ 
wieberljolte  Auftragen  in  bie  Jp6r>c  fimmr.    3e  l)6t)er  er 
f&mmt,  befto  fdjwtfcber  muß  man  bie  £ifce  macben,  bamit 
jeber  Aufguß  jwar  gut  burebbäcf  t  aber  niebt  verbrennet 
3e  mebrmal  man  auftragen  fann,  be(to  febäner  wirb  ber 
Sueben,  nur  muß  in  Dbacbt  genommen  werbeu,  baß  baö 
jebeämal  Aufgetragene  gut  unb  egale  golbgelb  baeft, 
beim  ber  Äudjen  barf,  wenn  er  $erfcbnüten  wirb,  weber 
f  alfige  noeb  fdjwarje  Streifen  traben,  fonbern  muß  wie 
ein  gejhicfteS  S5anb  auöfc^em 

400*  ©panifeber  ©iäcutt*    Biscuit  ä  l'espagnole. 

Sin  <pfnnb  feingeffebter  3«cfer,  5  gange  <5^er  unb 
12  ^Dotter  werben  in  einem  neuen  £opf  eine  6tunbe 
gefcblagen,  bann  ein  balb  *Pfunb  feinet  5Wef)l,  etwaä  ab* 
geriebene  £>rangcfd;aale  unb  ein  ®ldöcfyen  2Rala9awcitt 


) 

1 

baut  geräbrt,  unb  in  einer  gorm  eine  ©tunbe  fyinburdj 
langfam  gebaefeu. 

40 1*  ©robtorten  ä  l'anglaise.    Tourte  d'epices  a 
l'anglaise. 

SRan  nimmt  3  SUertefyfunb  3ncfer,  ein  9>funb  ge* 
ftoßne  9J?anbefo,  14  Qrpbotter,  bie  ©dbaale  üon  2  auf 
3 uef er  abgeriebenen  Nitrenen,  ein  halb  Veth  helfen  uub 
31'nttnt^  unb  6  Cor!)  geriebenes  fcfcwarjeä  SSrob  baju.  X>er 
guefer  wirb  flar  unb  forgfaltig  burefcgeftebt,  unb  mit  ben 
<?t)bottern  gerul)rt/  bie  SWanbeln  futb  mit  einem  <paar 
Ordern  fein  $u  ftofien,  unb  »erben  eine  2Beüe  mit  unter 
bie  üttaffe  gerührt;  julefct  wirb  aUe£  Uebrige  ba$u  ge# 
t&an,  baä  $Beiffc  »on  fünf  Qrpern  gu  (5d?nee  gefdjlagen, 
unb  barunter  otogen,  eine  bleierne  Tortenform  nidjt 
$u  fett  attSgejlridjen,  bie  9ttafi*e  Ijineingefüllt,  wnb  bie 
Torte  mc^e  ju  fyeiß  gebaefen. 

402.  (Satter  Äucf)em    Gateau  de  Savoye. 

Qrtn  *Pfunb  3ucfer,  12  Qfybotter  unb  8  ganje  Grtjer 
»erben  wie  $u  Q3i8cuit  eine  (stunbe  gefMaflen,  bann  ein 
SSiertelpfunb  9D?anbe!n  nebjt  eben  fovief  ^piftajien  lang* 
liebt  gefetmitten,  unb  baju  getfjan,  fo  roie  auch  ein  *pfnnb 
feine*  üttefjl.  Darauf  ftreicfct  man  eine  Gafferolle  ntebt 
gar  ju  fett  mit  Butter  auö,  legt  2  breite  (streifen  Rapier 
ftberd  jfreufc  binein,  unb  beftretd)et  fte  aud),  fitttet  atä* 
bann  bie  Üflaffe  tjinein,  unb  lagt  jte  jrcet)  (Btunben  baf* 
fen*  Xte  Rapiere  muffen  biö  oben  an  bie  Gajferotfe 
reidjen*  ' 

403.  Sorte  tton  Sitronencreme*  Tourte  au  creme 
de  Citron. 

JCiefe  Torte  wirb  »ie  jene  ä  la  Creme  gemalt  Die 

% 


Digitized  by«Google 


(    i5g  ) 

Stöaffe  baju  befielt  In  einem  ljal6«t  ^fitnb  S3utter,  einem 
Duart  guten  Däfern,  14  (Stottern,  einem  £otl)  5ftel)l, 
brei  SBicrtelpfunb  gudex  unb  6  Zitronen,  welche  auf  beui 
guefer  abgerieben  werben.  Söutter,  @per  unb  5D^ei>i  wer* 
ben  $u  6ct?aum  gerityrt,  ber  SKaljm  mib  guefer  aber  mit 
einem  ©djneebefen  gefd)lagen,  bamit  fie  rcd;t  bitf  wer* 
ben,  bann  mengt  man  au*  (le  jur  Butter,  wnb  xütjtt 
gulefct  fo  gefdjwinb  aß  moglid)  ben  6äft  »011  ben  ßitro* 
nen  barunter,  füllt  bie  üftaffe  in  bie  Tortenform  unb  lägt 
fie  langfam  baefen.  9ftan  fann  äud)  Heine  Tortenfor* 
mm  mit  £eig  auflegen  unb  bie  SKaffe  IjmcinfüUen, 

404-  Sorte  ^PumpermcfeL 

Sin  9>funb  abgebrühte  $ftanbeln  werben  mit  Dran* 
genwafler  fein  gesoffen  unb  mit  einem  sPfunb  geftebtem 
guefer,  16  (£t>bottern  unb  ber  6d)aale  »on  einer  Zitrone 
eine  <5tunbe  lang  gerübrt.  9iad?t)er  wirb  nod)  ein  tjalb 
£otl)  3iuunt,  ein  t>alb  Duentdjen  helfen  unb  12  £otl)  ge* 
riebner  >Pumpermcfel  ba$u  getfyan,  ber  ^djnee  »on  obigen 
@9crn  ganfr  julc^t  baruntcr  geigen,  unb  in  einer  bie* 
djernen  Tortenform,  bie  in  ber  tfftitte  eine  Dielle  tjat, 
gebaefeu. 

405.  SaumFucfycn  ober  ©pießfucfjcru 

£a$u  werben  genommen :  2  $fuitb  53uttrr,  2  <Pfunb 
feinet  Üftetjl,  anberttjalb  *Pfunb  3ucfer,  3(X^9er,  ein 
t>a(b  £ofy  3immet  unb  üERuäcatblumen,  nebjt  bem  ©elben 
»ou  gwejp  Zitronen.  Die  (Spbotter  werben  mit  bem  3uf* 
fer  eine  gute  Ijalbe  ©tunbe  lang  gefdjlagen,  bie  Butter 
gefdjmoljen,  wenn  jie  nid?t  mcljr  tyeiß  $u  ben  <£t)ern 
unb  bem  3ncfer  geflaret,  unb  fo  lange  tamit  abgerührt, 
bi$  bie  9ttafie  reä?t  fdjaumt.  £ann  wirb  baä  ®ewurje 
barunter  gerührt,  aud?  ba*  SRetyl  naety  unb  na*,  mib 
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jule&t  ber  ©dmee  aon  obigen  <5t>ertt  fangfam  barunrer 
gebogen,  hieben  biefem  fteeept,  ba$  idj  für  ba*  53e(le 
fjalte,  mag  nod)  ein  groeipreö  fielen. 

406.  (Sin  anberer  Saumfudjen  ober  ©pteßfudjen* 

2lnberrf}alb  ^funb  3ucfer  unb  eben  fo  oiel  23utter,  . 
5  9>funb  feinet  SReW,  anbertfjalb  Duart  füjfer  Ratyn, 
20  <5t)er,  ein  f>alb  2otb  3i»«mct  unb  Seifen  »erben  »ie 
bie  obenftefyenbe  50?affe  eingerührt,  unb  »eld)e  oon  be$* 
ben  Waffen  man  nun  nehmen  roiff,  auf  folgenbc  8rt  ge* 
fcaefen. 

ÜRan  fjat  baju  ein  fegelf&rmige*  ©tief  SBucfeen^oIj, 
joeldje*  ber  23aum  genannt  »irb;  e*  ift  anbertfjalb  gug 
lang,  ober  brep  Viertel  (Sllen  berliner  Üflaa*,  unten  im 
£urd)fd)nitt  fünf  ein  Ijalb  3ott  breit,  oben  brep  ein  $Bter# 
tel  3ott,  fo  baß  ber  S3aum  j»e$  ein  SSiertel  3ott  nad) 
unb  nad)  abnimmt  Um  biefen  öaum  fdjlAgt  man  gn>et> 
9?ogen  weiß  Rapier,  red)t  glatt,  baä  an  jebem  Grnbe  ,\ 
fjerauäreidicn  muß,  aber  md)t  über  ba$  jpolj  eingebogen 
»erben  barf,  unb  um»tcfelt  e$  mit  SSinbfaben  fo  bidjt 
unb  feft,  al$  man  nur  fann,  immer  einen  gaben  biefct 
neben  bem  anbero.  Sin  ber  ©pi'&c  be$  befagten  £el$ed 
fnüpft  man  mit  einer  ©cfclcife  ben  Jöinbfaben  feft,  bodj 
fo,  baß,  wenn  ber  Indien  gut  ijr,  man  tt>n  »ieber  auf* 
jtetjen  fann.  Sföair  läßt  baju  ein  <2rnbe  fo  lang  alä  ba$ 
Rapier  ijt,  freljen,  unb  flebt  eö,  bamit  e$  nidjt  anbrennt 
ober  fld>  abfdjleubert,  mit  äöafferteig  auf  bem  Rapier  an. 
<&o  wirb  ber  $aum  bann  an  einen  SBratfpieß  gejlecft,  mit 
jpolj  feft  oerfeilt,  unb  and  geuer  gelegt  £a$  geuer 
muß  ioon  fleinem  £ol$  gemacht  »erben,  bamit  e$  nadj 
Gefallen  gefd?»inb  oerftärft  ober  oerringert  »erben  fann, 
ber  SBratfpteß  aber  oon  jemanben  gebrcl)et  »erben.  60 

Mb  ba*  Rapier  um  ben  »aum  re^t  golbgelb  i(t,  fo 
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tfjuf  matt  etwaä  *on  ber  üttaffe  auf  einen Xecfel  ober  eine 
©cfcuffel  (fottte  bie  ÜJiaffe  fld)  ntdjt  redjt  gießen  laffen, 
fo  barf  man  fie  nur  »on  ferne  am  geuer  etwaä  fdjmetbtg 
werben  (offen)  unb  trägt  ben  erflen  ©uß  auf;  eö  muß 
babeip  aber  immer  gebrefyet  werben,  unb  $war  etwaä  ge* 
fcfywinb.  Unter  ben  Baum  wirb  eine  Bratpfanne  ge# 
fefct,  unb  ber  fyerabtripfelnbe  5Letg  immer  wieber  jur 
Sföaffe  getfyan.  ©er  erfte  ®uß  wirb  in  ber  £icfe  wie  v 
ein  9pfeifen(tiel  aufgetragen;  gerate  er  gut,  fo  mad)t  er 
Don  felbften  f feine  3acfen,  bie  nach  unb  nad)  immer  grof* 
fer  werben.  3(1  berfelbe  6cp  Äofylen  unb  bejlinbigem 
Xrchen  gofbgelb  gebaefen,  fo  trägt  man  ben  gwe^ten  wie* 
ber  eben  fo  alt  ben  erflen  auf,  unb  f%t  bamit  fort,  bi* 
bie  9Eaffe  ade  ifl,  wobep  a6er  immer  gar  nidjt  attjurafd* 
gebrefjet  werben  barf.  3u(efct  läßt  man  ben  Äudjc« 
nod)  eine  3eit  fang  bep  auägefjenbem  Jeuer  troefnen,  unb 
Um,  wenn  biefeä  ganj  tterfofdjeit  tfr,  nod)  eine  halbe 
©tunbe  lang  auf  bem  £oI$  flehen,  bannt  er  üotfenbä  an&> 
troefne.  £)ann  wirb  er  an  be^ben  Qrnben  mit  fcem  Baum 
gleid)  gefc^nitten  unb  abgenommen;  <l6gt  man  ben  ©piep 
fo  gleicbljaltenb  alt  m6glid?  gegen  bte  SBanb,  fo  löfet  fld># 
ber  ßud)en  mit  Bütbfaben  unb  Rapier  jugleid)  »on  bem 
Baum. 

Dabetp  ift  befonberS  ju  bemerfen,  baß  ber  Baum  an 
ben  Spieß  red)t  feft  gefeilt  fetjn  muffe,  bamit  er  ja  «icftt 
rücfen  fonne.  Um  aber  aud)  ba$  ju  uermetben,  baf> 
ber  udjen  bep  ber  (£rfd$tterung  be$  ©toffeä  nidjt  etwa 
aufberfte  ober  gar  »on  bem  Baum  falle,  fo  f)ä(t  man 
mit  bepben  #änben  eine  ©ermette  ganj  leife  unter,  um  > 
bem  Äudjen  etwa*  SBiberbaft  ju  geben;  aläbann  fefct 
man  iljn  auf  ben  Xifcfo  uub  jiebet  ben  Binbfaben  mit 
Bebutfarafcit  fjerauä,  bod)  muß  man  aud)  ntdjt  furebtfam 
babe^  fepn.    ©ollte  er  etwa  t)in  unb  wieber  anfleben, 
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fo  greift  man  oben  mit  ber  £anb  binein,  ma*t  bett  S3inb* 
faben  lo$  unb  Riebet  ibn  enbli*  ganj  beraub  Da$  <Pa> 
pier  fämmt  afobann  glei*  mir*  <£in  fol*er  tfu*en  ijc 
gut  jum  Slufljebcn  unb  wirb  titd)t  f*nell  altgebacfen. 

*     407*  äfyerüfjrte  3immct  i  Mortem    Tourte  a  la 
canelle. 

'  -  OTcm  rif)re  bre$  SBiertclpfunb  Butter  re*t  f*aumig> 
aföbann  gebe  man  9  <£i)botter  na*  unb  na*  barcin,  fo 
tt>ie  au*  ein  tjalb  *Pfunb  gezogne  ütfaubeln,  ein  balbeä 
9>funb  fein  geftebten  Sncfer  unb  2  £otb  geftoßnen  3imtnt. 
Sßenn  bieg  alle*  im  ©anjen  eine  ©tunbe  lang  gerührt 
warben  ift,  fann  man  3  SBiertcfpfunb  ?0?ef)l  barunter  rei* 
fcen,  ein  fliacbeö  £ortenplatt*en  nebft  bem  OSeif  bcflrei* 
*en,  ben  SSoben  in  ber  £>icfe  eine*  falben  ^effcrrucfenS 
auftfreidien,  unb  biefen  mit  eingefottnen  2öci*fe(i!,  ftib* 
tfel  ic.  fiillem  Sßon  bem  übrigen  £etg  ma*t  man  ein 
©ttter  bariber  unb  b&cft  tyn  re*t  laugfam,  au*  wirb 
m  barauf  gegoffem 

f  * 

408.  2lcpfd*JEortc.    Tourte  anx  pommes. 

SRaAbem  »orber  bie  Slepfel  gefcbAlt  würben,  f*neu 
M  man  jtc  in  6röcfen,  unb  fe*t  ffe  mit  3ncfer,  <$» 
tronf*aalen  unb  etwad  3foimet  gan$  &u  einer  9Warme* 
labe,  tt>el*e  aber  ni*t  bfinn  unb  wäfferig  fei>n  barf. 
Sitebann  lagt  man  fie  auöfüMen,  ma*t  *>on  einem  £lat* 
terteig  eine  Xorte,  füllt  bie  *»?affe  tymitt,  ftrei*t  fie  jtn* 
gerbo*  auäeinanber,  ma*t  einen  biinnen,  eingef*nittneit 
SDeefel  barAber,  baeft  bie  Sorte  langfam  unb  glaciert  fie: 

409*  ^ortugiefifdjer  tfucfjem   Gateau  ä  la  Portu- 
tugaise. 

SKan  laßt  ein9>funb  frif^e  »wttcr  langfam  aergefjen, 
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unb  rüfjrt  na*  unb  na*  5  ganje  69er  unb  4  tfyergtß 
nebft  3  SBiertelpfunb  feingeffebtem  index,  unb  ber  abge* 
riebenen  (Seeaale  einer  Zitrone  barunter.  ÜBenn  bie 
Sftajfe  anfingt  roifjrenb  be$  9Mf)ren$  fd)iumig  ju  wer* 
ben,  rüfyrt  man  ein  qjfunb  weijfeS,  trocfneS,  feingeftebte* 
9D?e()I  11a*  unb  nad)  nod)  barunter,  befireidjt  toerraittelfl 
eineS  9>infef$  flefoe  2Hed)formen,  wie  man  ffe  gewählt* 
31t  galtet Aen  nimmt,  mit  jerlaßnem  93utter  gang  leidet, 
unb  fegt  ffe  mit  ber  ÜHaffe  fjalb  angefaßt,  auf  ein  Söacfr 
bled)  auf  welchem  fte  in  3«*  «wer  falben  ©tunbe  fang* 
fam  gebaefen  »erben.  / 

410*  ©anbttfrtdfjen. 

'  DiefeS  93acfwer!  fjat  in  feiner  3u&ereitung  biel  ahne 
ItcfceS  mit  bem  Vorigen,  tfl  aber  belegen  body  t>on  ganj 
»erfdjtebenem  ©efdjmatf.  Sttan  liflt  ein  *})funb  frifdje 
SButter  aerf*me!$en,  ntyrt  nad)  unb  nad)  12  Q^ergelb, 
bad  Abgeriebene  einer  Zitrone  unb  1  9>funb  feingejiebtett 
3ucfer  batunter,  fdjligt  ba$  ffieijfe  ber  befagten  12  ^er 
in  einem  flacfcen  SRapf  ju  einem  fhifen  <5djnee,  unb  mtf*t 
e$  unter  bie  OWaffc.  3utc$t  wirb  ein  3>funb  9föef)l  WfV 
felwete  barunter  ger%t.  Sföan  bebient  ff*  aud)  ber 
mmlid)en  «ledjformen,  unb  aerfifyrt  bei)  bem  Söacfeit 
ganj  fo  wie  bej>  ben  vorigen.  3ebe  biefer  angegebenen 
Waffen  giebt  60  bi$  ?o  görm*en  »cn  gcwtynlidjer 
©r6ge. 

41 1.  Gateaux  a  la  Princesse. 

diu  ^funb  SButter  wirb  jerlaffen,  unb  mit  1 2  <?|>er* 
gefb  unb  einem  ^funb  feingefto&nem  3ucfer  redjt  febau* 
mig  gerührt.  @m  tjalb  «Pfunb  fuße  Sföanbeln  werben 
weiter  mit  etwa*  GfywetS  in  einem  üflärfer  redjtfem  ge* 
ftojfen,  unb  nebfi  ber  abgeriebenen  ©*aate  einer  Gittern, 
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2  gezognem  j&immt,  6  @ewär|fcelfen,  unb  einem 
9>fnnb  SWerjl  Darunter  gerührt,  unb  julcfct  nod)  bat 
SBeiffe  aon  4  <£t>ern,  ba«  »orfjer  $u  Schnee  gefcblageit 
würbe.  ®obann  wirb  ba*  33a<fbled>  mit  «Papier  be* 
Iegt^  bie  üttaffe  mit  einem  Söffet  in  £&ufcben  *on  ber  , 
©röge  eine*  f leinen  Xfyafert,  boefc  nicht  gu  enge  ancinan* 
ber,  barauf  gefegt,  mit  jerfdjlagenem  Gfywet«  mit  einem 
Wülfel  leicht  btfhrtcfeett ,  mit  3ucfer ,  unb  fctncjehacftcit 
^anbete  beffreuet,  unb  6e$  gelinber  £ifce  anberttyalb 
SKertelfhmben  lang  gebaefen. 

412*  Gateaux  d'eveque. 

«in  9>funb  abgeflarte  ©urter  wirb  ot  einem  ftapf 
mit  15  fö?ergelb  recht  fdjaumig  gerührt,  boch  muß  jebe 
Sotter  einzeln  nach  unb  nach  baju  fommen ;  hierauf  wirb 
baä  Abgeriebene  einer  Zitrone  auf  Surfer  unb  etwas 
$Diuöcatb(ütt)e  bagu  $ctyan,  unb  gule&t  ein  halb  «pfunb 
feine«  Wltty  barunter  gejogen.  9Ban  fireicht  fleine  gornu 
djtn  mit  S3utter  au«,  unb  bdeft  bie  Zixtdjm  be$  gelüt* 
fcem  geuer;  jte  mikffen  unter  bem  Warfen  oben  etwa«  auf* 
fimngen. 

413.  Petita  gateaux  ä  la  Creme. 

Sin  halb  3>funb  Sutter  wirb  mit  4  gangen  Grient 
tmb  4  Cyergelb  §u  6d)aum  gerührt,  ein  33iächen  2Ru«* 
catbtötye,  ein  Ctuart  guter  9cal)m,  unb  julefct  brei  3Sier# 
tetpfunb  feine«  ÜRe^l  baju  getf)an.  SDiefe  5Waffe  (Aßt  - 
man  ofmgef&br  eine  ®tunbe  an  eitlem  fühlen  £)rt  flehen, 
bannt  fotebe  f  alt  unb  fteif  Werbe.  Dann  nimmt  man  fie 
auf  bieZafei,  unb  fottte  fie  noch  ju  ftöfftg  fenn,  fo  fantt 
man  nod)  ein  wenig  ÜEebl  barunter  arbeiten,  bi«  fte  fidj 
mit  bem  9htbeIr>ol^  fo  biet*  wie  ein  Stöefferrütfen  auätrei* 
Un  (Aft   Darauf  ftfdjt  man  mit  einem  blcch/ernen  Sit* 
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jlecfcer  runbe  ßucbelcben  ebngefifyr  noob  einmal  fo  grojj 
tt>te  ein  ? a  übt  baier  au£,  b  einreicht  ffe  mit  etwa*  9?ahm 
ttnb  (5t)bctter,  legt  folcfie  auf  ein  mit  ^apter  belegtet 
&(ed?,  unb  bÄcft  (Te  bifctg*  Sic  muffen  auflaufen  unb 
f)ol)l  »erben;  fobalb  ffe  auä  berDtötyre  fommen,  be|ireuet 
tnatt  folcfce  mit  3ucfer  unb  3immt, 

414.  Mazarines. 

Stöan  \ti?,t  ein  halb  «Pfunb  gefcbalre  ÜRanbefo  mit  2 
Jansen  Gfyern,  rubrt  cm  jpfunb  frifebe  fßutttt  mit  12 
<£$ergelb  ju  (Schaum ,  tbut  brei  S&iertelpfunb  gezognen 
.3u<*f*/  4  Sott)  tiein  gefdmittenen  Sitronat,  bie  abgerte* 
bene  (Bcbaale  t>on  einer  Zitrone,  eine  halbe  ÜWaafl  faureit 
SKahm  nebfi  einem  9>fwib  Wehl  barunter,  unb  rfyrt  bieg 
alles  mieber  unter  bie  geflogen  Wanbefor,  fo  wie  auch  ba$ 
SOetffe  »on  ben  12  Ordern  baö  man  gu  Schnee  cjefcfclacjen 
hat.  ric  ÜWaffc  füllt  man  barauf  in  formen,  bie  ttor* 
ifyer  mit  Butter  befinden  fmb,  unb  baeft  ffe  be$  gelinbent 
geuer* 

4.15*  Gateaux  ä  la  Madeleine. 

üWan  rfir)rt  1  9)fimb  abgeflößte  Sutter  unb  1  tyfwtb 
fein  gezognen  3ucfer  mit  16  (5 1)  er  gelb  ju  Schaum,  tbut 
baä  Abgeriebene  einer  Zitrone  ba$u,  rutyrt  fobann  guerfi 
$»6lf  Sott)  äl$  bie  £ctlfte  ber  $u  Schnee  gefcblagencn  16 
(^erweige  tangfam  barunter ,  unb  julefct  bie  anbere 
£äl'fte  bed  (Stjerfdmee*.  SDiefe*  »erfahren  iflt  aber  babe? 
unumgänglich  n6tr>tg.  fcie  befebriebene  Waffe  fftßt  man 
entweber  in  papierue  ßapfeln  wie  ben  $3i*cuit,  ober  aud) 
in  blecherne  oon  ber  nämlichen  g orm,  jeboeb  burfen  bepbc 
nur  halb  voll  gemacht,  unb  (entere  mit  Butter  leicbt  anfr 
gefhieben  »erben,  benn  bie  Waffe  fteigt  fciefe*  $acf* 
toerf  »irb  bej  mäf iger  Jptfce  o^ngefa^r  in  fcrti  Sicrfcfc 
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tfunben  ge6acfen«r  unb  wo  miglich  bie  9t6h«  in  biefer 
Seit  nicht  geöffnet. 

416.  Gateaux  de  Malthe.   SDialtyefer  Äucftcm 

1  TSm  halbf)funb  fchine,  fuge  ÜHanbeln  »erben  nutet» 
wad  Grmrciö  recht  gart  geftoffen,  aläbann  nebft  einem 
falben  spfunb  gezognen  3ucfer  unb  16  Gfyergelb  eine 
halbe  ©tunbe  recht  out  gerührt,  bie  abgeriebene  ©chaale 
einer  Zitrone  unb  4  Sotb  gerlaßne  Söutter  baju  getban, 
gulefct  eüt  tptib  spfitnb  feine*  SRebl  unb  baä  *on  0  tytxn 
gu  (Schnee  gefcblagene  ©tjwei*  langfam  barunter  gerührt, 
unb  in  gewöhnlichen  Keinen  gönnen  eine  tyalbe  Stunbe 
langfam  gebaefen. 

417.  kleine  .KomgdfucJ^em-    Petits  gateaux  a  la 
Royale. 

@in  ^alb  $funb  JButter  wirb  mit  6  (^ergelb  gu 
©chaum  geröhrt ,  2  £oth  3"cfer,  worauf  eine  Zitrone 
abgerieben  worben,  nebft  einem  halben  *Pfunb  feinem 
Sftehl  nach  unb  nach  ebenfalls  noch  barunter  gerührt, 
bann  ein  Siertelpfunb  Heine  Sftofmen  unb  gulefct  »on  6 
€rt)ern  bog  ÖBeiffe,  ba$  gu  <5cbnee  gefcblagen  würbe, 
3u(e^t  fh'ctcht  man  Heine  gönnen  mit  Söutter  auö,  füllt 
folch*  mit  ber  SKaffe  etwas  über  bie  £Alfte  an,  unb  laßt 
fle  eine  halbe  ©tunbe  langfam  harten* 

418*  ^Berliner  Jfüdjelcfjen.    Beignets  Berlinpises. 

din  $funb  geftoßner  guefer  unb  ein  halb  spfimb 
Sföehf,  tin  halb  *pfunb  Söutter,  ein  SSiertelpfunb  geftoßne 
bittttt  SKanbeln,  werben  mit  8  gangen  Gfyern,  unb  15 
@t)bottent  gu  (Schaum  gerügt,  ba$  Slbgeriebene  »on  2 
Zitronen  bagu  gethan,  unb  bie  Äüchelchen  übrigen*  wie 


m 

m 

m 

I  < 


r 


Digitized  by  Google 


(    167  ) 

419»  granjöfifd^c  jlottarfcfyem 

Skm  rührt  5  gange  gytx  unb  3  £otter  mit  einem 
halben  «Pfunt)  gcrla§ncr  53uttcr,  unb  eben  fo  toiel  fein  ge* 
ftoßnem  guefer  gu  6cbaiini,  tljut  4  Sott)  reebt  gart  ge* 
floßne  bittere  SDianDeln  bagu,  unb  gulefct  18  £otf)  feinet 
OWcbL  9iad)  tiefem  rül>rt  man  3  Eßlöffel  soll  guten 
grangbrantwein  barunter ,  unb  »erfahrt  bamit  wie  bei) 
ter  folgenbcn  Säumer  gcmclbet  wirb. 

420.  9Kanbcl*iMatfd)cm 

(gilt  l)alb  <Pfunb  Butter,  ein  balb  $funb  3ucfcr,  4 
£otf)  bittere  9ttanbeln,  welcbe  man  mit  etwaS  GrtjweiS 
red)t  gart  ge(tof[en  fyat,  4  gange  @t)er  unb  baS  21bgerie* 
bene  einer  Zitrone  werben  gufammen  eine  balbe  ©tunbe 
gut  gerührt,  fo  baß  atteS  reebt  febdumig  wirb.  SHSbamt 
wirb  brei  SSiertelpfunb  feinet  9D?ef)l  barunter  gegeben,  *>ott 
tiefer  SDiaffe  jpdufcben  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  S3led> 
gefegt,  mit  Idnglid)  gefebnittnen  9ftanbeln  betreuet ,  unb 
eine  fyalbe  (stunbe  langfam  gebaefen. 

421.  Sudcx ;  Rottatfätn. 

@in  t>al6  <Pfunb  Butter  wirb  mit  eben  foüter  gefrofr 
nem  Sucfer,  4  gangen  Gfyern  unb  3  <2rt>bottern  gu  <£cr?aum 
gerührt,  baS  Abgeriebene  einer  Zitrone  bagu  getfjan,  gu* 
legt  20  Sott)  feincö  WMjl  barunter  gegogen,  unb  eben  fo 
wie  bet)  ben  33orf)ergcl)cn&cn  »erfahren* 

422.  93utter;i?ollatfd)cm 

@in  <pfunb  Butter  wirb  mit  8  gangen  @t)ern  unb  8 
@t)bottern  rcdjt  fdjaumig  gerührt,  alSbann  18  £otf)3urV 
fer,  worauf  eine  Zitrone  abgerieben  würbe,  unb  l  9>funb 
feines  9Jfet)l  nadj  unb  nadj  bagu  getljan;  übrigens  be* 
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Ijanbelt  man  ffc  ganj  wie  tue  «Bonden,  unb  bieft  ffe  eint 
tjalbt  ©tunbe  fetyr  langfam* 

423.  Sßicner  ©«bögen. 

Sin  fjalb  ^>funb  3ucfer  wirb  mit  5  Gfyertt  unb  bei» 
Abgeriebenen  »on  einer  Zitrone  gut  geröhrt,  ein  Ijalfr 
$pfunb  feine«  sRety'na*  unb  na*  barunter  gegogen,  nnb 
al«bamt  bie  Waffe  auf  ein  mit  «utter  leidjt  beferidjene* 
23led)  in  ber  £icfe  eine«  guten  Wefferritfen«  geflridjen, 
tnit  fein  gefdmittnenJWanbeln  betreuet,  unb  langfam 
eine  Sßiertelflunbe  gebacken,  darauf  fefeneibet  man  fte 
in  breite  ©treifen,  unb  legt  biefe  elje  fte  erf alten  über  eüt 
3ßubell)oli,  bamit  fle  ni*t  fpringen. 

424*  J?rau«gebacfene«* 

Sfflan  nimmt  l  <Pfunb  Wltfy,  8  ffpbotter,  ein  Söier* 
telpfunb  33utter,  ein  balb  «Pfirnb  3uc!er  unb  eine  Xaffe 
2ßctn,  ma*t  bauen  einen  Steig,  ben  man  üttefferricfeit 
btcf  ausroden  fann,  unb  f*neibet  ©tiefen  batoon  einen 
ginger  lang,  unb  3  ginger  breit.  3ebe«  ©tief  wirb 
ein*  au*  jwe^mal  mit  bem  $acfrab  eingefcfcnitten,  bamit 
e«  im  SBacfen  re*t  jufammen  laufe*  Ofteijr  al«  3  ©tiefe 
fcarf  man  triefet  auf  einmal  baefen.  Da$u  wirb  ofjnge* 
fa^r  l  9>funb  ©*mal*  ober  Butter  re*t  l)eiß  gemacht, 
We  eingefcfynittenen  ©tuefdjen  au«  bemfelben  fcfeon  gelb* 
Ii*t  f)erau«gebacfen,  auf  S6f*papier  gelegt  unb  mit  feu 
item  3ucfer  unb  Zirnrntt  betreuet 

425.  JRabmfucfyetn    Gateau  ä  la  creme. 

Gin  mürber  £eig  wirb  gemacht  unb  wie  ein  9D?effer# 
riefen  bief  aufgerollt,  na*  einer  Untertajfe  tfu*en  ba* 
Don  gef*nitten  unb  biefe  mit  @pern  befiridjen.  din 
SBiertelpfunb  SKanbeln,  fe$r  Hein  ge&acfj,  3ucfer,  3iw 
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met  wtb  ba$  ®el6e  »01t  einer  Zitrone  »erbe«  gut  untere 
etnanber  sentit,  bie  Äuc^eti  bamit  bicf  befAet  unb  auf 
S3Iect)  gebacfen. 

3u  btefem  Steig  nimmt  man  ein  unb  ein  S?tertelpfnnb 
Sttet)!,  bvet)  SStertelpfunb  Butter,  ein  Duarf  btcfen  9?at>m,  . 
6  Sotfy  3«cfer;  baS  üRefyl,  ber  3ucfer  unb  ber  33utter 
»erben  mit  bem  Sftafjm  $ufammenge»irft,  6fter$  umge* 
legt  «nb  aufgerollt,  ein  S3tdd?cn  <5alj  nicfyt  gu  »ergeffen. 

SWan  fann  au$  biefem  Steige  allerlei  ©ebacfeued  magern 

'•  .  v      *•    ■*  ?  iL  ' 

426»  3Wanbelfpä&ne. 

£>a$u  nimmt  man  bret)  SSiertelpfunb  Jifle  üttanbeln, 
ein  SBiertelpfunb  bittere ,  bre$  JBtertelpfunb  3ucfer,  bie 
©djaale  einer  Simone  auf  3«cfer  gerieben  unb  ben  €cfcnee 
*on  6  Gfyent.  Die  SEanbeln  »erben  mit  etn>a*  6d?nee 
fein  geflogen  unb  mit  bem  übrigen  ©djnee  unb  ben  an* 
kern  3utf)aten  unter  etnanber  gerührt.  Dann  wirb 
ein  SBacfblecf)  n)arm  gemacht  unb  an  ben  «Seiten  eine 
$anbbreit  mit,  meiffem  2Bad;ö  bänn  über  (trieben,  t>on  ber 
Üflaffe  ftngerbicf  barauf  geffrictoen,  unb  biefe  in  gelinber 
Sfenfn'&e  gebarten,  ©obalb  baS  93led>  au$  bem  £)fen 
fommt,  fdmetbet  man  fciereefige  (Sräcfen  batton  unb  legt 
ffe  gefdjwinb  auf  ein  runbe*  £olj,  bamit  ffe  frumm 
»erben. 

427*  *Pommerfd)er  SDtarctpan* 

<£tne  ftarfe  £anb*oll  geriebene*  £auäbrob  lütrb  mit 
3ucfer,  3immet  unb  geriebener  (Sitronfdjaale  untermifebt. 
^ann  I&ß t  man  etroa  ein  SSiertelpfimb  ©utter  in  einer 
df^erfuetjenpfanne  fjeiß  »erben,  tt)ut  fo  mel  gerieben 
lörob  hinein,  baß  ber  jfridjen  einen  fleinen  ginger  f)od) 
tfl,  legt  barauf  eine  biefe  ©dne^t  Slepfelfdjeiben,  fÄet 
3wcfer  unb  3immet  $»if#en  hinein  unb  »ieber  gerieben 
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ite$  23rob.  Darauf  wirb  bann  SButter  gegojfen  unb  bie* 
fer  $2arcipan  in  einem  nicht  febr  beijfen  23acfofen  lang« 
fam  gebarten,  $ulefct  aber  mit  3ucfcr  beftreuet.  — 

428.  5?ömgäfud)cn. 

(Sin  balbeä  *Pfunb  $3utter  nrivb  ju  (sdjaum  geriet, 
eben  fo  Biel  3ftef)l  unb  12  £otl)  %\idet,  nebft  etn>a$ 
5)iu6catblmbe  baju  getfyan  unb  red)t  untereinanber  ge* 
rütyrt.  3ule£t  wirb  ein  SSiertcIpfunb  Keine  SRofinen  ba* 
jn  gemengt,  bie  ÜRaffe  in  flctue  auSgcfdmtierte  gönnen 
gefüllt  unb  in  einer  falben  ©tunbe  langfam  gebarten. 

Daju  toirb  genommen:  1  ^funb  Butter,  ein  halb 
9>funb  3ucfer,  anbertfjalb  <Pfunb  9Hcl)[,  9  <£ 9er,  1  Gtuint* 
d^en  Siuime^  j>on  einer  Zitrone  bie  Ödjaalc.  Die  $ut* 
tcr  nifyret  man  511  ©cfcaum ,  fd)l&gt  nad)  unb  nad)  bie 
@$er  ba$u,  giebt  baun  batf  ©enmrj  unb  julefct  bad  Wltty 
barein  unb  rnaAt  f leine  SSrefceln  ba»on,  bie  man  mit 
@j)tt>eiß  bcftreidjt  unb  nidjt  su  W  baefen  läßt.  — 

450.  Mince-Pie.  *  , 

(£ine  frtfdje  £>cbfcn$unge  lägt  man  2  (Stunben  foeben, 
alöbann  wirb  bie  £aut  abgezogen  unb  bie  3unge  fo  Hein 
alä  miglid)  ifl, ,  jerfjaef  t  £>re$  9>funb  fd)6ne$  Bieren* 
fett,  3  «Pfunb  große  Slepfel,  3  <pfunb  fd)6n  geroafcfcene 
SHofinert,  1  ^funb  gepufcte  Heine  SRofuien  »erben  eben* 
faUö  barunter  gebaeft  unb  1  $>funb  geflogener  3»cf er  ba* 
$u  gemengt;  bie  Sle^fel  aber  ' »erben  gefehlt  unb  fein 
t>on  ber  Jpaub  gcfcfcnirten.  3IUcö  oben  benannte  Hein  ge* 
^aeft,  wirb  mit  ben  Siepfefo  in  einen  £opf  gertjan,  in* 
9leid)en  ct»a$  geriebene  $?u$catnu$,  gefloffene  ®e»ür$* 
neifen  unb  3immet;  man  meliert  and)  einen  ©d;oppen 
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guten  granjbranntwefa  tiocf)  barunter.    Wim  werben 

Heine  S3lediformen  mit  einem  feinen  SBlÄtterteig  belegt, 

mit  obiger  üflaffe  eingefüllt,  ber  9tanb  mit  Ordern  be*  ^ 

ftrieben,  unb  üon  bem  £eig  ein  bi'tnner  £etfel  barauf 

gelegt,  ein  <£infcr?nttt  gemacht,  ber  £ctfel  mit  <2fyern  be# 

(trieben,  unb  ba$  Jßadwerf  langfam  gebarfen.  ^Dtefe 

Sftaffe  t)4lt  fid)  längere  3eit,  unb  wirb  immer  bejfer,  ba* 

fyer  fann  man  biefelbe  »erfertigen  wann,  unb  wie  ttiel 

inair  will. 

,   '   •  • 

431.  28eicr)fet6ögem 

* 

3Ran  (lebe  geb6rrte  ffieicfcfefo  fetön  weiefc,  lofe  bie 
$erne  fyerauä  unb  fefmeibe  fle  fein.  Wim  wirb  ein  95ier# 
telpfunb  Sucfer  mit  etwa$  5Baffer  bitf  gefeebt,  ein  93ier# 
relpfunb  Sföanbeln  abgefd)ält,  fein  gefdmitten  unb  in  ben 
3ucfer  getfyan,  fyernad)  bie  5Beid)feIn,  3»mmet  unb  St* 
rronenfcbaalen  nad)  belieben,  aud)  ba$  ffieiffe  *on  einem 
Cfy  $u  6dmee  gefdjlagen  unb  etwa*  (Sitrenenfaft  baju  . 
gegeben.  Diefeö  attcö  wirb  auf  gelinbcm  $pl)lfeuer  un# 
tereinanber  geriet.  3Öenn  man  bie  SWafie  t)at  auöfuf)* 
Ien  laffeu,  fb  (treiefce  man  fle  bief  auf  Dblaten,  wie  bie 
9J?anbelbogen,  bade  fie  langfam,  madie  ein  weiffeä  unb 
rot()e$  <5i$  barauf  unb  bejtreüe  fle,  wenn  e$  getroefnet 

mit  spiftajien. 

432.  SSanittebögem 

@in  SStertelpfunb  3«cfer,  etwaS  mit  3ucfcr  geflogene 
SBaniKe,  unb  ber  6d)nec  *>on  2  ^weißen  wirb  in  einen 
ÜKapf  getfyan,  ein  wenig  Gttronenfaft  baju,  unb  fo  lange   ,  / 
gerYifjrr,  bi$  e*  bief  wirb.    Dann  meliere  man  2  Sott)  - 
5Kebl  barein,  (treidle  eö  auf  breite  Dblaten,  unb  bade 
fie  f46m 
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433.  Stoffeln  mit  »armem 

(5in  guteä  Stuart  9?abm  wirb  mit  5  gangen  Crtjern, 
eben  fo  üiel  Gfybottern  unb  3  Toffeln  t>ott  gute  ©Arme 
in  einem  £opf  wot>C  burebemanber  gequirlt,  l  ^funfc 
SWebl  in  eiue  ©Muffel  getban  unb  bamit  angerübrt,  bre?  ' 
23iertelpfunb  gerlaffene  23uttcr  langfam  barunter  gebogen, 
gulefct  2  Toffel  t>oK  guten  Aran^ramihrcm  unb  etwa* 
3immet  btnem  getban,  unb  bie  SQBaffeln,  wenn  ber  Xeta, 
in  bie  £&be  gegangen  tjf,  wie  gewobnltdj  gebarten. 

434»  ^)ottänbifcf)e  9ta(>mmaffchn   Gauffres  de  cre- 
me  ä  la  Holland aise.  * 

Sin  balb  $funb  gerlaßne  Butter  wirb  mit  1 2  ©pbot* 
fern  gu  64aum  geruht,  bret  21d>tel  ^funb  feinet  Wlcty 
«ad)  unb  na*  baruntcr  gegogeu,  ba$  <£ipwei$  gu  ©dmee  . 
gcfcblagen,  unb  nebft  einer  halben  Wtaa$  bttfen,  faure» 
3?  ab  in  welcbcn  man  ebenfalls  gu  £dmee  fcblagt,  bepge* 
mengt  &aö  ÜBaffeleifen  wirb  bci^  gemad)t ,  mit  einer 
S^ecffcbwarte  auägefrridjen,  wieber  fauber  abgetroefnet, 
unb  bie  ffiaffefn  wie  gew&bntid)  gebaefen;  bod)  barf  ba$ 
<£ifen  nur  gur  £fofte  mit  ber  «Waffe  angefüllt  werben,  • 
weü  biefe  ftetgt.  Die  SOBaffefa  werben  noefc  warm  mit 
3uxfer  beftreut. 

435.  Orbmäre  #efemt>affeftu 

(£üte  b^lbe  5Waaß  füger  Dtabm  wirb  mit  5  ganzen 
(Etjern,  eben  fo  t>tef  €|)bottern  unb  einem  tyalfcen  *8ier# 
gla*  gute  £efen  in  einem  Zopfe  w*bl  burdjefoanber  g* 
quirlt,  ein  «pfunbUKebl  in  eine  ©Rüffel  getyan,  unb  ba* 
mit  angerAbrt,  bret  SStertefpfunb  geriafne  »utter  gleicr/* 
faftö  langfam  barunter  gerührt,  gulefct  2  Wffel  &off  gu* 
ten  grangbrantweto  unb  etwa*  Simmt*  2ße«n  ber  Zeig 

/  • 

'  '  ■  •  \ 

Digitized  by  Google 


♦ 

tut  wenig  aufgegaitgett  ijt,  wirb  er  wie  gewöhnlich  ge* 
baden. 

436.  £of)Ifu>pen* 

SBier  Sott)  Butter  n>erben  mit  2  Gfycnt  febäumig  ge* 
rubrt,  unb  nacbfyer  ein  äBiertelpfunb  3ucfcr,  worauf  eine 
Zitrone  abgerieben  würbe,  etwaä  Sttuecatblütben,  Simtnt, 
$lni$  unb  (Sorianber,  alleä  reebt  fein  geftojfen,  nebft  ei* 
nem  halben  $)funb  feinem  iUtcht  nod)  barunter  gerührt. 
SWan  »erbinnt  biefe  5CRafj"e  au*  mit  einer  f)afben  9!flaaß 
9?abm,  äBeüt  ober  Sföilcb,  ba  ffe  niebt  biofer  afö  bc$ 
(^etfueben  fe^n  barf.  2>a$  Jpippeneifen  wirb  ginn  23af* 
fen  auf  beleben  leiten  beiß  gemalt,  unb  mit  £pecf  be# 
flricben,  bann  gießt  man  ein$n  Wffel  t>on  ber  SMaffc 
barauf,  bret)t  il)n  etlichemal  auf  bem  geuer  berum,  febnet* 
bet  bie  l)*rau$getrettne  Üftaffe  mit  bem  9föeflfcr  riugä  t)er# 
um  ab,  bAcft  fte  be$  gelütbem  geuer  tu Li^clb  unb  wtcfclt 
fie  neel)  warm  um  einen  fernen  <5tocf. 

437.  93lättertetg  ober  Feuilletage. 

2luf  ein  «pfunb  feinet  üttebl  nimmt  man  ein  $funb 
recht  fejte,  fette  23utter,  ein  6al$  unb  ^Baffer.  £a$ 
burebgeftebte  9Bebl  wirb  auf  bie  Xafel  getban,  unb  in  bie 
Glitte  beöfelben  ein  £ocb  gemacht,  fo  baß  man  eö  mit 
bem  ffiafler  unb  (£9  ju  einem  Xcig  anrühren  fann,  mU 
eben  man  bann  reebt  gÄt)  arbeitet;  boeb  barf  ber  2>ig 
wiebt  fejter  fet>n,  alö  obngefat)r  bie  93uttcr  ijt.  Dann 
legt  man  ifjn  in  einer  (Beroiette  eine  Stunbc  lang  an  tu 
nen  fublen  Drt.  Die  Jöutter  muß  »orber  in  frifebem 
üßajfer  auägewafcben  werben,  unb  bann  arbeitet  man 
folebe  auf  ber  £afef  bureb ,  btö  fie  gefebmeibig  unb  \hb 
ijt,  barnacb  wirb  pe  nochmals  im  ©affer  burdjgcarbcitet, 
SU  einer  bxtittn  6d?eibe  gebrätft,  unb  imSßajfer  liegen 
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gelaffen.  3m  Sommer  muß  man  bie  95uttcr  in  rec^t 
f  altem  üBaffer  fo  lange  bearbeiten,  bte  folche  fefi  unb 
Sdf>  wirb,  unb  bte  £onft(ten$  be$  SBafierteigd  erhalt. 
Dann  lagt  man  fte  wo  m6glid)  noch  eine  ober  2  6tunben 
im  SBaffer  liegen,  boch  barf  fte  nicht  fo  hart  werben, 
baß  fte  bricht,  fonbern  fle  muß  feft  unb  jafje  bleiben, 
bamit,  man  fte  mit  bem  Xeig  gleidjmdßig  austreiben 
fann. 

£er  ©afferteig  wirb  fobann  auf  einem  geraben  £ifch 
ol)ngefal)r  eine*  Keinen  Ringer*  bief  aufgetrieben,  bie 
SButter  mit  einem  £uch  wohl  abgetroefnet,  mit  ein  wenig 
9D?ef)l  eingepubert,  unb  mitten  auf  ben  Xeig  gelegt. 
Daruber  wirb  ber  £eig  t>on  ben  »ier  Seiten  ber  gefdjla* 
gen,  unb  nach  ber  £änge  be$  Xifchcä  ganj  leidjt  auäge* 
trieben,  »on  ber  Stdrfe  eine*  ^Pfeifenrohr*,  (nach  23e£n* 
ben  auch  noch  bünner),  bann  legt  man  t(>n  ubereinanber, 
fo  baß  bie  bet>ben  Grnben  in  ber  SKitte  jufammcn(toffen, 
fcbldgt  tr>n  noch  einmal  jufammen,  ttdbt  ihn  wieber  wie 
baö  erftemal  au*,  unb  wteberbolt  ce  auf  gleiche  3Beife 
and)  $um  brittenmal.  2ll*bann  (aßt  man  ben  £eig  eine 
gute  fyalbt  Stunbe  au*ruben,  unb  treibt  folchen  nachher 
jum  inerten  unb  lefctenmal  auf  obige  51  rt  au*.  £)a* 
5lu*ruben  be*  £eige*  jwifeben  bem  britten  unb  vierten 
2lu*treiben  ijt  feine*weg*  ein  gleichgültiger  Umftanb,  fon* 
bem  muß  burchau*  beobachtet  werben,  fonjl  »erbremtt 
bie  Butter,  itub  tferttebrt  bie  Sraft  ben  Xeig  ju  heben. 
Ucbertjaupt  »erlangt  ber  S3Idtterteig  eine  fel>r  aufmcrfV 
fame  Sehanblung  um  gut  $u  werben,  unb  im  Sommer 
tbut  man  wohl,  wenn  man  ihn  in  einem  ®ewolbe  ober 
Äeller  macht,  benn  fobalb  fich  bie  Btttttr  burch  ben  £eig 
brueft  unb  auf  ber  Xafel  auflebt,  fo  taugt  ber  £ctg 
fchledjterbing*  nicht«,  unb  man  t(>ut  $u  biefer  3al)r*$eit 
beffer,  wen«  man  feine  fdjicf liehe  ©elegentyeit  hat,  pdf 
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be$  angeriebenen  £eig$  $u  bebienctt.  3m  *ffiinter  ober 
macbt  er  ffd)  in  einer  temperierten  ©tube  am  beften, 
weit  er  and)  bet)  einem  $u  großen  ®rab  t>on  jfälte  leidjt 
fprtngt  unb  aufreißet,  wefebeä  ebenfalls  niebt  fepn  barf, 
wenn  ber  £etg  gut  werben  fott. 

438»  Sutterteig  mit  biefem  9taljnu    Feuilletagc  ä 
la  creme. 

S0?an  nimmt  auf  2  ^funb  £DM)l  eine  balbe  $D?aaß 
tiefen  Dtafym,  ber  aber  ntc^t  bitter  formierten  barf,  ciifSp 
unb  6  2orf)  geflogen  3ucfer.  £>iefe$  atteä  wirb  wie  ber 
SBafiertetg  angeftoffen,  ein  9>funb  Butter  wie  be$  bem 
Blätterteig  f)incingefd)lagen ,  unb  auf  bie  nemuebe  21rt 
bearbeitet,  liefen  £eig  »erbraust  man  ju  allerlep  Heu 
nen  ÖäcferejKrt* 

43Q.  5fagerie6ner  Steig  ju  Sourtellcten.   Pate  ä 
tourtellettes. 

üfian  nimmt  2  <Pfunb  bur#f?ebte$  9MI  auf  bte  Za> 
fef,  maebt  ein  £od)  in  bie  ÜHitte  unb  pflueft  1  «JJfunb  gute 
frifebe  S3utter  hinein,  fctyagt  5  gan$e  (5t>cr  unb  eben  fo 
*>te(  Dotter  ba$u,  giebt  noeb  ein  fyalbeä  Duart  $Bein,  ober 
im  n6tbigen  gatt  ein  ganjeö  Ouart  barunter,  unb  floßt 
biefeS  mit  ber  £anb  ju  einem  Xeig.  9D?an  barf  ibn  aber 
niebt  ju  (larf  burebarbetten ,  fonbern  nur  fo  üiel  würfen, 
baß  er  gut  gufammen  ba(t,  fonft  i|t  er  leid)t  unter  ber 

£anb  verbrennt  unb  läßt  im  SSacfen  bie  Söutter  gefjen. 

• 

440.  SScrtthcr  3ucf erbogem 

Grin  ^)funb  3ucfer,  neb(l  einem  ^funb  feinem  Wlefy 
wirb  mit  6  ganjen  Ordern  ju  einer  Sföajfe  wie  ju  5lni3* 
tödjleüt  gearbeitet  unb  etwa*  (StaronfdjaaU  unb  Dränget* 
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Mutben  barunter  getfan.  £tefe  *Dfaffe  wirb  auf  Cutter* 
papiex  einen  guten  Üflejferrücfen  bicf  ge(frid)en,  eine 
SBierteijhtnbe  iangfam  gebaefen,  bann  in  bre$  Ringer 
breite  ©treffen  gefdmitten  unb  nod)  mann  über  ein  rutfr 
be*  Jpolj,  »on  ber  £icfe  einer  fiarfen  SBadjtferje,  ge# 
bogen* 

441*  5Bem£twct)ert*  % 

53on  1 4  ^9ern  wirb  ba*  2Betffe  $u  ©djaum  gefcfola* 
gen,  aläbamt  1  *Pfunb  3ucfcr  geflogen,  worauf  man  &or* 
\ftx  ba$  Selbe  einer  Zitrone  abgerieben  Ijat,  unb  ju# 
le&t  brc$  SBiertelpfunb  feineö  9Kel)l  nadj  unb  nad)  bar# 
unter  gerätst.  £iefe  üflafie  wirb  in  a  ginger  breiten 
(Streifen  auf  ein  mit  Butler  eingeriebene*  $ led)  ge(rrid)eit 
unb  eine  «Biertelfiunbe  rafd)  gebaefen,  aföbamt  gefdmtt* 
ten  unb  nod)  warm  über  einen  gingerbiefen  runben 
©toef  gewiegelt 

442*  GPnglifdje  Sorte*   Tourte  ä  Vanglaise. 

Wlan  neljme  baju  1  ^funb  ÜRetjl,  eben  fo  tue!  geriet 
benen  3«rfer  unb  1 5  <^er*  Sie  Jpdlfte  bed  <5t>weiffe* 
lagt  man  weg,  bie  (Jtjer  werben  in  einem  reinen  Xopfe 
eine  l)albe  Stunbe  fort  redjt  gequerlt,  fobann  ber  3ucfer, 
hernaet)  baä  üftef)l  unb  etwaö  fein  geffebte  JBanÜle  bar* 
ein  gerührt  unb  ber  £eig  fo  lang  gefcrjlagen,  bt$  er  an# 
fangt  ftorf  ju  werben*  5Nan  bejrreidjt  baju  einige  gor* 
inen  mit  gerlaffenem  öutter,  füllt  jtc  nur  Ijalb  »oll  an, 
unb  baeft  ftc  fd)6n  gelblidjt. 

443*  (5ngtifd)e  ©pinattorte*    Tourte  d'epinars  i 
Panglaise. 

<£m  9>aar  £Anbe  twll  ©pinat  miffen  »orfjer  rein  ge# 
macr/t  unb  gewafcfyen,  Ijernad?  Hein  getieft  unb  in  einem 
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SföJrfer  fem  geflogen  »erben,  fo  bag  er  burd)  ein  £aar* 
rud)  gejrrid}en  werben  fann.  SÖenn  tiefet  gefd?el)etr, 
fdjlägt  man  10  vi' »er  auf,  nimmt  toon  ber  jpalfte  baä 
Sffieiffe  mit  baju,  fcKigt  folcfre  clycr  oorfyer  mit  ein  u>e* 
nig  SKarmi  redjt  burd)  unb  rübrt  ben  Spinat  nebft  einem 
SStertelpfunb  fein  geflogenem  3ucfer,  einigen  $erriebenen 
SBtecuiten,  etwa*  <5alj  unb  Drangenfaft,  auf  bem  geuer 
ab,  bamit  bie  ÜRajfe  bief  werbe,  aläbann  lagt  man  ffc 
abfuMen,  ma&ft  ein  Unterblatt  wen  ©utterteig  in  einet 
Tortenplatte  ober  DfanbfcrntfFcl,  fiiUt  bie  SWaffe  hinein  unb 
bäcft  bie  Sorte  etwa*  langfam. 

444*  Ärebätortc.    Tourte  d'ecrevisses. 

Dreifig  ©rief  tfrebfe  werben  in  ©aljwafler  abge# 
focfyt,  bie  ©beeren  unb  ©djweifcr;en  au$gel6gt,  ba$ 
Uebrige  fein  geflogen  unb  ein  guter  Ärebebuttcr  baöcrt 
gemacht  SBenn  folefcer  fa(t  geworben  ifl,  fo  rührt  matt 
ein  SBiertelpfunb  beffelben  recht  fcfcaumig  ab,  bann  mengt 
man  ein  SSiertelpfunb  fein  geflojfene  90?anbeln,  eben  fo 
viel  feingeffebten  3ucfer  unb  einen  <£gl6ffel  t>oCf  ÜHef)I 
barein,  fcblagt  5  £per  ba$u,  mifdjt  bie  gebaeften  £reb$# 
fdjwetfdjen  unb  ©beeren  barunter,  unb  rührt  attetf  rcohf 
burdjeinanber.  SDetter  wirb  eine  SHanbfcMfiel  mit  fcü 
ttem  Teig  aufgelegt,  bie  9)ia(fe  hinein  gefällt,  mit  can* 
bierten  Orangcnfd?nitt*cn  befaet  unb  wieber  etwad  oott 
ber  Stoffe  bar  Aber  geflridjen,  mit  3ucf  er  befaet  unb  fdj6* 
gelblidjt  gebaefen. 

445*  Berlans. 

©o  t)iel  Butter,  alö  6  d\)cv  fcfcwer  ffub,  nebfl  ge# 
flogenem  3«cfer,  ber  an  ©ewietjt  ebenso  Diel  auämadjett 
mug,  wirb  mit  6  <2h)bottern  redit  fcfcaumig  geröhrt,  efr 
wa$  fein  gebaefte  Drangen*  unb  ©tronatfd^aalejt,  fo  wie 
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bte  abgeriebene  ©cfraale  einer  Zitrone  barunter  getfian, 
alöbann  baä  QScifie  »on  6  Örwcrn  $u  6djnee  gefcfyagcn 
ünb  julcfct  5  SBicrtelpfunb  feinet  üftefjl  barunter  gerubrt* 
fciefe  ÜJiaffe  wirb  mit  einem  £6ffel  au$  ber  (Safferolle 
ober  bem  ^apf  ausgeflogen  unb  auf  einer  mit  üttefjl  be* 
(freuten  &afel  in  gingerbiefe  $Bal$en  gerollt,  in  otynge* 
fil?r  4  3<>tl  lange  ©tuefeben  gefd?mtten,  unb  runbe  Sflüt* 
gelegen  bapon  auf  ein  mit  Rapier  belegtet  $led?  gefefct 
linb  wie  Slntefücfyeldjen  gebaden. 

446*  99targretd)en  Staffeln.    Gauffres  ä  la  Mar- 
gerite. 

din  Duart  guter  faurer  «flafjm,  ber  nod)  nidtf  btt# 
ter  ift,  3  Cotfy  SRety,  12  Sott)  3ucfer  mit  etwa*  Nitrene 
abgerieben,  wirb  baju  red)t  gut  $ufammengeruf)rt.  8o* 
bann  n>irb  baä  Gnfen  auf  be^ben  (Betten  hct§  gemacht, 
tnit  Sßutter  ober  <5pecf  auägefdjnuert,  ein  ?6ffel  »oll  Xeig 
tyneingegoffen,  bie  äßaffeln  auf  gelinbem  Äoljlfeuer  ge* 
fcaefen  unb  mit  Sucfer  unb  3immt  beffteut. 

447*  fRanbfucfyett.  ' 

2)re*>  Pierling  SButter  wirb  mit  1 2  Qfyborfern  unb 
bem  (Selben  einer  Zitrone  $u  <5cbaum  gerubrt;  fobamt 
ein  <pfunb  feineä  ?föet)l,  mit  einem  falben  9>funb  3ucfer 
gufammen  gemifefcr,  mit  bem  6dmee  »on  6  (Jpern  jugleicft 
unter  bie  ÜBaffe  gebogen ,  unb  in  einem  SKanb  langfam 
$ebacfen. 

443»  SDtanbeftorte*    Tourte  d'amandes. 

£)a$u  werben  genommen  1  9>funb  abgezogene  ©?an# 
fceln,  worunter  1  SBtertelpfunb  bittm  fepn  müffen,"*tüt 
Ijalb  ^>funb  3ucfer,  bie<5cbaale  *on  2  Zitronen,  unb  10 
«9er.    ©ie  SKanbeln  werben  mit  einem  $aar  (Sperit 

•  * 

•  ■ 
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feingefiofien,  unb  ber  3ucfer  burcr)  ettt  Jpaarffeb  geffeBt^ 
betjbeä  mit  ben  Qrpbottern  unb  ber  (5itronenfd)aale  eine 
(Etunbe  gerätst,  bann  bcr  ©djnee  »on  obigen  Grpern 
ebenfalls  barunter  gentyrt,  mtb  bie  Sorte  in  einer  bie* 

fernen,  mit  SButter  ausgewichenen  Sortenform  gebaefett. 

••  •< 

449*  ßreme  t>on  Sßetjt  a  la  royale. 

<£tnen  (Jßloffel  »oll  9Hef)l  rüfjrt  man  in  einem  Sopf 
mit  30  @i)bottern  Har^  bann  wirb  ein  Duart  üttattaga 
baju  gegoffen,  alles  eine  SSiertelftunbe  fefeaumig  gefcfya* 
$en,  ber  3ucfer,  worauf  2  Zitronen  abgerieben  würben, 
aud)  baju  getfyan,  bann  auf  ^etffc  llfcfye  gefefct,  nnb  mit 
bem  <5cf>neebefen  fo  lange  gefctyagen,  6id  e$  eine  btefe 
Grerne  ift.  5lföbann  wirb  berfelbe  auf  eine  platte  attfr 
getfyürmt,  mit  ^iftagien  betreut,  unb  falt  gegeben» 

450.  @d)tt>arje'33robtorte* 

ürtimm  8  ganje  (Jper  unb  8  Dotter  in  einen  £afen, 
unb  fdtfage  fic  eine  SSiertelfhmbe  gut  ab,  baß  fte  red)t 
fdjetumen,  bann  fc$e  man  noefy  ein  l)alb*Pfunb  geftoßnett 
nnb  gefiebten  3utfer,  unb  ein  f)a\b  «Pfunb  feingefloßnc 
SManbeln  baju ,  unb  rityre  alfe$  no*  eine  SBierte((lunbe 
fort  Jpernad)  nimmt  man  3  Sotf)  troefne  fcfcroarje  örob* 
brofefa,  1  2otf)  3immet,  ein  ftalb  £otfy  Öettmrjnclfetr, 
atte$  Hein  gefloffen,  bie  6d?aale  aon  einer  Zitrone  aber 
unb  einer  Orange  wirb  fein  gefdjnitten,  unb  gut  barunter 
gernbrt,  2Iud)  ber  <5aft  üon  einer  Zitrone  wirbbareut 
gebrueft,  bann  eine  blecherne  Sortenform  mit  Butter 
auögefdjmiert,  langfam  gebaefen  unb  mit  @i$  u6er$ogen. 

451»  SDtarftorte*    Tourte  i  la  moelle. 

©tojfe  ein  halb  «pfunb  rein  gepufcteä  Wlaxt  unb  rubre 
eä  mit  1  Pierling  ©utter  »oljl  ab,  fcfylage  3  gan^e  <£t>er 


Digitized  by  Google 


<    i8a  ) 


unb  7  IDottern  ftinew,  unb  rüljre  ein  balb  *Pfunb  SBtecmt 
mit  ein  wenig  ftarfem  ©eiu  angenefct,  (aber  nicht  jit 
feudjt)  btinn  einen  2*ier(ing  gezognen  durfer,  einen  SSier* 
ling  gefdmittne  9Wanbeln  unb  bie  6d>aale  »on  einer  (5i# 
frone  baju.  2Benn  alle$  biefe*  eine  ganje  ©tunbe  abeje* 
röljrt  (fl,  befdjmiere  man  eine  platte,  bie  mit  einem 
«Keif  werfct)en  ift,  gieße  bie  «Waffe  Ijinein,  befde  bie  Xortc 
mit  3ncfer  unb  bade  fte  fc^öa- 

452*  Quinqueck  h.  l'anglaise. 

ÜRan  nimmt  baju  1  ^fimb  Butter,  l  «Pfunb  3urfer, 
l  spfunb  feinet  ÜReljl,  8  £per,  4  2otl)  canbierte  Dran* 
genfebaalen,  2  £otb  Zitronat/  4  ?otf>  Heine  SHofmen* 
2>te  Butter,  ber  3ucfer  unb  bie  (^botter  »erben  $u 
(Bdjaum  gerügt,  bann  bie  übrigen  3utf)aten  unb  gule&t 
ber  6djnee  *on  ben  Qhjern  ba$u  gettjan,  bie  9Jfaffe  in 
Heine  auSgefdmuerte  gormen  gefüllt,  unb  eine  ijalbe 
etunbe  gebarfem 

453-  ©rieänubefn  a  la  Pompadour. 

£>a$u  »erben  genommen  brei  SSiertelpfunb  9f  etggrieS, 
l  Quart  9Kücfo,  l  Sterling  3ucf  er,  ein  halb  *Pfunb  Äreb^ 
butter ,  1 2  (5^botter  unb  et»a$  Vanille.  5Öenn  ber 
©rieä  gut  ge»affert  ift,  wirb  ein  Cluart  9KiId)  barauf 
gegoffen,  bie  Raffte  SBanilfe  unb  bie  JpAlftc  ßreböbutter 
mit  baran  getyan,  unb  fo  läßt  man  ibn  biet  einfodjett 
itnb  fair,  »erben.  SJldbann  gerben  bie  <£$er  barunter 
geriet,  man  fefct  eine  (Safferolle  mit  SBaffer  auf*  geuer, 
unb  »enn  biefe*  reefot  rafefc  focht,  fprifct  man  mit  einer 
SEBurjtfprtfce  ben  Zeig  in  ba$  2öaffer  unb  Idßt  il)n  einu 
gemal  auff  ocr>en.  2)ann  »erben  bie  Rubeln  in  ein  fafte* 
^Baffer  getban  unb  fjernart  gum  Ablaufen  in  ein  <5ieb 
gelegt,   9Ka«  maty  einen  Xeig  $u  einem  Kaub  um  eine 
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<5cf>uffef,  frretAt  ffe  mit  f&ntUv  au$  unb  legt  bte  Rubeln 
fytneim  Dann  werben  8  Qfybotter  in  einen  Xopf  gefctola* 
gen,  1  Duart  fftatym  baju  geruht t,  twn  8  Ordern  ber 
(Bcbnee  barunter  gebogen,  bie  Sföaffe  Aber  bie  Rubeln 
gegoffen  unb  eine  halbe  Stunbe  (angfam  gebaefen,  ju* 
lefct  aber  mit  3ucfer  unb  3immt  befrreuet 

454*  9Kacarom  auf  ttalta'mfcrje  2trt*  \ 

@tn  balbeä  spfunb  runbe  SWacarom  *on  bet  ©rirfe 
eine«  $feifen(liel$  ftnb  bte  bellen  baju.  £>iefe  »erben  in 
S3outllion  ober  im  SBaffer  mit  etwa*  ©al$  eine  Viertel* 
flunbe  gefodjt,  unb  bann  in  einen  2>urd)fd)lag  gethan, 
ba§  ffe  ablaufen.  SQSeiter  wirb  eine  ©dmffel  mit  frw 
fcfjem  23utter  gut  ausgestrichen,  4  £otfj  ^armefanfafe  ge* 
rieben,  bie  Jpalfte  bat>on  barauf  geflreuer,  bann  bie  STOd* 
caroni  hineingelegt,  ber  übrige  $afe  julefet  nocto  eben* 
fall*  barauf  gejlreuet,  unb  etwas  Sutter  benungepflücfr* 
Stöan  lagt  bie  ecMffel  im  Öfen  gelb  »erben,  unb  fo 
werben  ffe  alöbann  $ur  Xafel  gegeben. 

455*  Ramequins  ä  la  roi. 

gunftebn  Sotf)  SOBetn  unb  1 5  Sorlj  Starter  muffen  $u# 
fammen  auf  einmal  auffodjen;  bann  tbut  man  14  V?otr) 
9D?ef)l  ba$u  unb  rührt  bie  Waffe  auf  Äoljlen  fo  lange, 
biä  ffe  ein  recfjt  fleifer  Xeig  ijl,  ber  ffet)  ganj  »on  ber 
gafferolle  töfet.  ©0  läßt  man  tljtj  falt  werben.  £ier# 
auf  werben  7  <£t>er  na*  unb  nad)  baju  gerübrt,  4  £otlj 
geriebener  ^armefanfdfe,  etwa*  GEitronenfcfcaale  unbWuS« 
catennug;  man  madjt  *on  Rapier  f leine  ^Äftcben,  fußt 
bte  Waffe  hinein,  unb  bäcft  ffe  ofyugefaljr  eine  Vierte U 
flunbe  nid?t  gu  rafety* 


(    iSa  ) 

456*  ßreb^fdjmarren  mit  9Wanbc(m 

SBon  30  Ärebfen  maefet  man  ein  balbeä  spfunb  33ut* 
ter,  bann  rufyrt  man  einen  Sterling  geformte  unb  Hein 
geftoßnc  $ianbeut,  unb  eben  fo  mel  Üflebl  tu  einer  guten 
Wliid)  fein  ab,  faljt  |te,  nimmt  8  ganje  Gfyer,  bie  Jbalfte 
*on  bem  $reb$butter,  unb  bie  Hein  jerfeftntttnen  £reb$# 
f*»eifd)en,  unb  ritfyrt  atteä  redjt  gut  bur*  einanber, 
SBenn  c$  aber  ju  bief  i(r,  fo  nimmt  man  nod)  mehr  Wild) 
baju,  benn  ber  £eig  muß  fo  biinn  fa>n,  baß  er  leidet 
Dom  Toffel  rinnt.  Dann  (ißt  mau  ben  übrigen  $reb& 
butter  in  bem  £opf  jergeben,  febüttet  ben  £eig  barein, 
gtebt  unten  unb  oben  ©lutb,  läßt  tfyn  (angfam  auäjietjen, 
gerftoßt  tyit  fein,  unb  bejrreuet  benfelben  mit  3ucfer. 

457*  ^immetwaffeln*   Gauffred  ä  la  canelle. 

Sftan  nimmt  l  SBiertelpfunb  Butter,  l  SSiertefpfunb 
3mfer,  1 2  ?otf)  SMefjI,  4  (Syer,  l  Sotb  geftoßnen  3immt 
ba$u.  Der  Butter  wirb  jtt  ©djaum  gerührt,  2  ganje 
(Ifyer,  unb  2  Dottern  baju  gefcblagen,  bann  bie  übrigen 
Sutfjaten  nodj  barein  geröhrt,  unb  bie  Stoffeln  in  einem 
Keinen  <£ifen  gebatfen* 

458*  Sßaffetn  ofme  93ärme* 

Sin  Duart  guter  fußer  Dfafym  tt)irb  mit  einem  8cfnce* 
tefen  ju  ©djaum  gefdjfagen,  ber"«*  6  Qfybotter  fra$u 
*  gerüljrt,  ein  f)alb  <pfunb  üttefjt,  ein  fjalb  «Pfunb  abgeflArte 
lauliebte  SButter,  unb  gulefct  ber<5dmee»on  obigen  ®J*rn. 
Da  fein  äuefer  barinnen  ift,  fo  betreuet  man  bie  Staffeln 
«aAber  flarf  bamtt.  Diefe  Äudjcn  ftnb  feljr  leidjt  unb 
burdjftdjttg. 

459*  ©anbtorte*  v 

Daju  wirb  genommen  ein  $funb  »wtter,  l  9>funb 
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Wtl)t,  i  ^funb  %udtt,  ba$  (Selbe  tton  einer  Zitrone, 
unb  1 5  Gr^er.  £ic  Butter  wirb  juerft  s  u  ©cfcaum  ge* 
rftfyrt,  bernad)  ein  (5t>bctter  nad)  bem  anbern  baju  ge* 
ruljrt,  ber  3ucfer  unb  ba$  9flel)l  untereinanber*  gemifefct, 
lulefct  ber8ct)nee  t>on  8  Gnjern  barunter  gebogen,  unb 
enbli*  bie  Sorte  in  einer  gorm,  bie  in  berüttitte  eine 
Salle  l)at,  langfam  gebaefem 

460.  Gitronenfitdjeldjem   Beignets  de  citrons. 

din  «Pfunb  feinet  üRel/l,  ein  tjalb  ^funb  Sßutter,  unb 
eilt  halb  ^funb  3utfer,  worauf  6  Zitronen  abgegeben 
würben,  werben  mit  2  ganzen  £*)ern  unb  2  @t)ergelb  ju 
einem  Steig  angerieben,  bann  aufgetrieben,  unb  mit  ei* 
nem  5luef*ecfcer  Äudjeldjen  bawon  auf  geflogen ,  weldje 
man  mit  Gfymciö  bejh-eidjt,  unb  mit  3ncfer  befdet.  üftatt 
bdeft  fofd^e  6ct>  gelinbem  geuer  eine  SSiertelfltunbe  lang 
auf  einem  mit  Rapier  belegtem  23led?* 

*  *  • 

46 1«  Meringues. 

SDaf  SBeiffe  *>on  12  ^tjern  wirb  $u  einem  (leife» 
6d?nee  gefctyagen,  bann  brei  SBiertetyfunb  fein  gezogner 
unb  fein  geftebter  3ucfer,  unb  baf  (Selbe  t>on  einer  (5i* 
treue  fo  beljutfam  wie  moglicfy  barunter  gerührt,  alfbantt 
ber  £eig  mit  einem  Süffel  in  runbe  ober  ottale  £dufcbett 
fcou  ber  ®ruße  einer  welfcfyen  SRug  auf  Rapier  gefegt, 
mit  gezognem  3ucfer  beftebt,  unb  dußer(i  langfam  ge* 
baefen.  £od)  Idßt  jtdj  l)ier  feine  3eit  be(!immen,  benn 
bie  9fleringuef  muffe«  mefjr  troefnen  alf  baefen.  Slud) 
fann  man  fiatt  ber  abgeriebenen  Zitrone  ein  Ouint  23a* 
nitte,  weldje  man  mit  etwaf  3ucfer  fein  (logt,.  ba$tt 
tl)itn.  Siefef  23acfwerf  f)dlt  ftd)  geraume  3«'t,  bodj 
mug  e$  burdjauf  an  einem  warmen  troefnen  Drte  t>er* 
waljrt  werben. 
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Meringues  liquides. 
* 

ober  fogenannte  fBatreeö  werben  gan$  auf  obige  5lrt  ge* 
macht,  aber  flatt  be$  wir  Rapier  belegten  95acfblecb$ 
müflen  folebe  auf  einem  rein  gehobelten  Brette  gebaefen 
werben,  bamit  bie  £ifce  mehr  »on  oben  wirf t.  6obalb 
fte  anfangen  Couleur  wie  ber  ^teeufr  $u  baben,  fo  Unit 
man  folebe  auä  ber  !KcM)re,  nimmt  mit  einem  Xljeeloffel 
bie  inwenbige  unb  feuchte  üftaffe  herauf  Idßt  fold?e  bi$ 
$u  ber  3ctt,  wo  man  jte  fcrm'eren  will,  an  einem  war* 
men  troefnen  Orte  freien,  nnb  faßt  ffc  alöbann  entwe* 
ber  mit  eingemachtem  ober  mit  gefcMagencm  fügen  9caf)m. 
Wart  legt  immer  jweip  unb  jwet)  $ufammen,  fo  baß  bie 
gebaefene  (Seite  tycrauöfommt.  £od>  müffen  fte  aldbamt 
fogletd)  »erfpeißt  werben,  weil  fec  ftc^  nidjt  galten. 

3n  ein  irrbenefl  ©efdjtrr  wirb  ein  fyalb  ^)funb  Ü)ic()l 
Jtebfl  6  £otf)  gefioßnen  3«cfer  getljan,  unb  nad)  «nb  nad) 
ba$  SBeijfe  t>on  10  <5t>ern,  neb(l  einem  SBiäcfeen  ffieüt 
baju  gerührt.  Dod)  barf  e$  ntd^t  $u  flarf  gerityrt  wer* 
ben,  bamit  eä  nid)t  fdjaumet.  £>ann  laßt  man  tiefe 
Sftaffe  burd)  einen  £rid)ter  mit  einer  engen  stille  in  betf* 
fee  <Bd)mal$  laufen,  woburd)  runbe  Strauben  formiert 
werben.  ÜBenn  biefclben  gar  jmb,  biegt  man  (Te  über 
ein  SGubctyolj,  barmt  fle  frumm  werben,  unb  beflrcut 
fte  mit  3«cfer  unb  iimmt 

464.  Sprifcfudjcm 

<£ine  Ijalbe  ÜRaaß  SÖaffer,  ein  SOiertelpfunb  SSutter, 
ba$  ©clbc  twn  einer  Zitrone  auf  4  (otfy  3ucf  er  abgerte* 
ben,  neb|t  einem  ©rücf  3immt,  laßt  man  tn  einer  Söffe* 
rolle  auffodjen,  rityrt  bret;  JBiertefpfuub  fein  gefiebteS 
SReljl  fjmem  unb  fä^rt  bamit  fort,  bi*  ber  Sets  fo  jteif 
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wirb,  baß  er  ffdj  twn  ber  (Saffcrotfe  ablifet.  Sfföbamt 
nimmt  man  folcfcen  üon  bcm  geuer  weg,  unb  rufyrt,  nad)* 
bem  er  t>erfül)lt  ift,  nact)  unb  nad?  8  gange  Qrper  unb  4 
Üotter  Wnetn.  Die  Üfcafle  wirb  in  eine  eprifce  gefußt, 
unb  bic  £ucfcen,  wenn  ba«  6rfjma(j  redjt  f>eiß  ijt,  t)in* 
eingebrueft.  ©0  bdeft  man  jte  fcfyon  gefblicfct  beraub, 
legt  (ie  auf  Rapier,  unb  beffreut  fie  mit  3ucfer  unb 
3immt. 

■  ■ 

465.  (Schneebällen* 

Jpieju  wirb  ganj  biefelbe  Waffe  verfertigt,  aber  an# 
fftttt  ben  £eig  burd)  bie  <5prü$e  ju  Reiben,  tauefet  man 
einen  Soffel  in  ba$  fjeiffe  (Scbmalj,  (tiebt  bamit  fomcl  al«  • 
eine  9?u§  groß  »on  ber  Waffe  au«,  unb  bdeft  ftc  fang* 
fam  unter  »ielem  Rütteln  au«  bem  <5dmtal$.  <£ie  bitr* 
fen  aber  nicht  ju  braun  auffallen,  unb  werben  l)ciß  mit 
Sucfer,  3\mmt  ober  SSanitfe  befdet. 

466.  (Snglifdje  ©djmttem  * 

Wan  rityrt  ein  gute«  fyatbe«  «Pfunb  feine«  troefne« 
WeM  mit  1 6  @t>ern  unb  fottiel  fdßem  9?af)m  af«  nötfug 
tft,  ju  einer  Waffe,  etwa«  biefer  al«  man  ffe  gcwoljnlid) 
$u  (Sperfucben  maefrt.  Diefe  gießt  man  auf  eine  mit 
Butter  (?arf  betriebene  £ertenpfanne ,  bdeft  fie  ben  fefyr 
febwacbem  geucr  reebt  troefen,  unb  fefeneibet  alöbann  fin* 
gerlange  unb  breite  ©tticfen  bat>on,  rifct  folebe  nodj  ein* 
mal  in  ber  Witte  mit  einem  Keffer,  unb  bdeft  fte  au« 
beiffem  <E*mafj.  Wan  betreuet  fte  noeb  fyeiß  mit  3ufr 
fer,  3immt  ober  feingefloflener  SBanitte, 

*  * 

467.  9Wbergefcacfnc«. 

3»eio  «Pfunb  Webl,  12  tfotl)  geffeßner  3ucfer,  ein 
wenig  ©alj  wirb  mit  6  @t)eru,  einem  SSiertelpfunb  jer# 
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Iafifncr'  frtfc^ct  Butter  unb  ein  wenig  fftßem  Dfafjm  ju  ei* 
nem  Xeig  angerityrt,  wie  man  bie  Rubeln  ju  ma#en 
pflegt,  boefc  nid)t  fo  fteif.  Diefer  £eig  wirb  aufgerollt, 
unb  mit  bem  Sacfrabdjen  in  Daumenbreite  Streifen  ge* 
(dritten,  nad>  Belieben  in  allertjanb  gtguren  geflößten, 
.  itnb  aud  l)eiffcm  Sdmialj  gebacken,  aud)  noct)  »arm  mit 
3ucfer  unb  3ironrt  beflreuet.  ✓ 

468.  Äräpfdjen  au$  ©ctymalj,  .  -  ' 

2luf  2  «Pfunb  rroefne*,  feinet  OTef)l  nimmt  man  ein 
I>a[6  $funb  Butter,  5  gange  Gryer  fo 
tem,  4  Grßfcffel  »oll  gute  Bierhefen,  4  ^ott)  3ucfer  unb 
eine  halbe  tylaai  gute  sJ)?ücK  Die  9)?ild)  wirb  warm 
gefMt,  baß  bie  Butter  barinnen  gerfliegt,  bie  Qrper  redjt 
flar  gequirlt,  bie  ÜBüd)  mit  bem  Butter  unb  ben  übrigen 
3utf>atcn  nebjl  ein  wenig  SD?u$catblit()e  barunter  getfjatt 
unb  ba$  5D?el>l  bamit  angefcfelagen.  Der  £etg  wirb  fo* 
lange  mit  einem  Äod)l6ffel  gefcfclagen,  bt$  er  fid?  ablofer, 
aläbann  nimmt  man  folgen  auf  bie  Xafel,  arbeitet  noct) 
ein  wenig  üflef)!  barunter,  baß  er  ftri)  leicht  auöwalgen 
läßt,  unb  rollt  ihn  fobann  ötrohbalmbtcf  au$.  Darauf 
f c b t  man  nun  eingemachte  Himbeeren,  3  ofyamiiö  beeren 
ober  &pricofen*9ttarmelabe  mit  üttanbeln,  3ucfer  unb 
3immt  »ermifefot,  eiue  9^eif>c  fleiner  £äuf*en,  jebo*  nid)t 
gii  nahe  aneinanber,  bunt  bie  breite  beö  aufgerollten 
£eig$,  ftblagt  bie  auffere  Seite  barüber  l)er,  unb  fdmei* 
bet  mit  bem  Bacfrabe  Ärapfcfyen  barauö ,  welche  man  an 
ber  tarnte  aufgeben  laßt ,  unb  nie  bann  ait£  £d)mal$ 
f*6n  golbgelb  baeft.        ,    *  .  » 

-  469-  3ueferbre§eln  auf  anbere  5lrt^       •  ,  « 

Dre$  Siertelpfunb  Butter,  ein  fjalb  «Pfunb  feinge* 

tfoßner  3»cfer,  3  ganje  Sper,  unb  »on  3  Spern  ba* 

•  / 

* 

■ 


Pigitized  by  Google 


.  (187) 

I 

©etbe  nrirb  auf  ge«>6()nlicr;e  2lrt  bre|>  SSiertcIflutibeti  lang 
gerüfyrt,  etroaä  gcr6ftete  unb  femgcljacfte  Drangeblütfye 
barunter  getfjan  unb  tiefe  üftaffe  mit  5  SBi'ertelp^funb  be$ 
feinften  9D?et)l$  auf  einer  Xafel  $u  einem  £eig  auägebretyt, 
üttan  febtägt  foleben  in  eine  6erüictte,  unb  läßt  Cf>n  an 
einem  fuf)fen  Orte  eine  6tunbe  lang  (leben,  bann  for* 
iniert  man  Heine  ©refeeln  nad)  bf  liebiger  ©r6ge  baöon, 
6elegt  ba$  SBacfblecb  mit  Rapier  unb  bieft  foldje  bep  ge* 
Hnbem  geucr  t^ettgelb  ^erauö* 

470»  9Dtanbelbre|elm  D'amandes. 

.  SDrep  SBierrelpfunb  aSefcl,  ein  balb  *Pfunb  flare  S3ut* 
ter,  'eben  fo  fciel  geflojfener  3«^/  wnb  aueb  5flanbeln 
in  ber  niuilicben  Duantitdt  »erben  mit  Drangenbuitfc 
roaffer  fein  gefioffen  unb  auf  bem  $rett  511  einem  £eige 
gedurft,  roogtt  8  ganje  (£per  genommen  werben  muffen. 
—  Diacfcbem  man  feilten  eine  2  tunbe  (ang  ütö  Ä«Me  ge* 
f  fegt,  fo  werben  Erefceln  barait*  gemalt,  auf  Rapier/ 
»eldjeä  man  mit  Söutter  beflreicbt,  gelegt,  mit  Gfyroei* 
betrieben,  unb  mit  gribli*  jerftoftenem  gwefer  beftreuet. 
SBit  bem  Sacfen  n>irb  roie  be?  ben  vorigen  »erfahren* 

47 1.  steine  3\\ümovnzti)ct\.   Peiites  cornettes. 

üftan  roiegt  fo  Diel  gezognen  3ucfer  al$  fünf  ^tjer 
febroer  au$mad;cn,  tf>ut  foldjen  nebft  bem  Abgeriebenen 
einer  Zitrone  in  eine  6cbaale,  rüfjrt  nad)  unb  nacb  bie  5 
(Sper  barunter,  unb  gulefct  fo  Diel  feineö  Üflebl  al*  3  <5per 
fdjwer  ffob.  Sßeiter  beflreicbt  man  ein  SBacfble*  mit 
S3utter  unb  fefct  bie  üflafie  mit  einem  Eßlöffel  in  Heine 
jpÄufdjen  barauf,  roelcbe  man  bernad)  fo  egal  n>ie  mig* 
lid)  ausbreitet,  ba$  bie  5^ajfe  öl)ngefäl)r  eine*  Sttejfer* 
rücf  cn  bief  tterbfetbt.  Wlan  b&dt  fic  hierauf  eine  SBier* 
teljlunbe  bep  etwa*  jlirferer  £i|$e  al$  jum  »fceuit  nfc 
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tfytg  ift,  fcfcneibet  bann  bie,  welche  bereite  gut  ffab,  &on 
bem  Siedl  ab,  unb  brebet  foglcid),  wenn  fic  neeb  warm 
fmb,  flctnc  @ornetdjen  barauö,  roafyrenb  btc  übrigen  tu 
ber  SH6l)re  erfl  nod)  gar  baefen. 

472,  93raunfd)ttmger  Äucfyen*    Gateau  ä  la  Bruns- 
wic. 

9töan  nimmt  2  $funb  feineS  $?ebl  auf  ba«  £et> 
fcrett,  maebt  in  ber  $ö?itte  ein  £ocb  uub  jupft  bre$  SBier* 
telpfunb  frifdje  JButter  in  baä  SKcljl,  tbut  bre$  SBiertel* 
Cföaaß  9föilcb,  fünf  ganje  (5t)er,  wer  £ott)  geflogenen 
guefer,  baä  Abgeriebene  einer  Zitrone,  ncbjt  etroaä  ÜWu& 
carnu*  unb  a  <£(H6jfeln  »oll  Siertjefen  ba$u,  uub  arbei* 
tet  bieg  $u  einem  £eig,  unter  »elcfcen  man  $ulefct  au* 
noeb  ein  t)alb  *Pfunb  Heine  Dloffnen  mengt.  9ttan  rollt 
fobann  ben  £eig  auä,  (bodj  muß  berfelbe  roenigftcnä  Kein 
Ringer  bid  bleiben)  legt  um  ben  Sftanb  große  ftojtnen, 
tmb  fdjlagt  ben  £eig  barüber  f)er.  9?ad)l)er  wirb  burdj 
t>ie  ?dnge  beä  $ucr?enä  ber  2eig  in  erhabene  Kiefen  mit 
fcen  gingern  gewicfelt,  fo  bag  jebe  Sttefc  tfoty  ginger 
breit  »on  ber  anbern  jtt  ftefjen  fommt.  Der  Äudjen 
nti4  an  einem  temperirten  £>rte  Iangfam  geljen,  wirb 
»or  beut  33arfen  reicWicb  mit  $erlaffener  S3utter  begoflen, 
(larf  mit  guefer  Hnb  &\mmtt  betreuet,  unb  eine  gute 
(Stunbe  lang  be$  mittelmäßiger  S)\%*  gebaefen. 

473.  3immctn>ant>elrt* 

«Rimm  einen  Sterling  gefiebren  3n<fer  unb  ein  SSier* 
telpfunb  Sföanbeln;  ben  falben  Xtyii  »on  ben  festem 
fdjroetle  unb  (lege,  ben  anbern  Xhcü  febneibe  Flein,  rühre 
foicbc  mit  4  ganzen  Qrpern  unb  5  Dottern  eine  ©tunbe 
wobl  ab,  gebe  8  <$en>ürjnelfen  unb  etroaä  3immet  baju, 
Imlage  ba$  ganje  (Spweiß  $u  <5<t>nee,  rityre  baffelbe  fachte 
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^iiiet«,  furniere  bie  äBanbeln  mit  33utter,  fülle  fte  ein, 
unb  baefe  biefelben,  maefce  ein  barauf  unb  bcjlreue 
fte  mir  fleüt  gefdmittenen  ^iftajiett. 

474»  Gfrbfenwanbel. 

2>on  einem  halben  ^fwnb  »ei*  gefotrenen  burcfcge* 
flebten  Grrbfen  laßt  man  ba$  9Karf  red?t  troefnen  unb 
auäfut)len;  bann  rütjrt  man  10  £otb  frifetjen  23utter  ober 
©d)mal$  fd)6n  pflaumig  ab  unb  fcfyldgt  8  (£i)botter,  bod) 
etwad  langfam,  fammt  2  gangen  @pern  binein.  2lu$ 
»erben  weiter  10  Sott)  geflogener  3ucfer,  fein  gefebnitrne 
Eiraonienfcbdlcben  unb  ba$  (£rbfenmarf  baju  gemengt, 
alle*  eine  fyalbe  6tunbe  lang  aerttyrt,  bie  «ffianbel  mit 
Söutrer  bejlridjen  untx  biefelben  nur  balb  ober  ein  wenig 
mehr  al$  balb  gefüllt,  2ll6bann  baeft  man  fic  fd}6n 
gelblidjt. 

475.  a3amttemt>anbeL 

Wan  nimmt  4  gute  ?6ffel  »oH  feinet  ÜReW,  tfjut  e$ 
fn  einen  Zopf,  fcfcldgt  4  ganje  (£$er  unb  4  Dotter  ba* 
$u,  gießt  eine  £aße  falten  ftafmt  barein  unb  fprubelt  e* 
gut  buretjetnanber  ab*  Damit  bajfelbe  aber  ntebt  ju  tief 
werbe,  fo  ftebet  man  ein  Duart  Sftabm  unb  gießt  ihn 
barem,  aud)  geftoßnen  3«cfer  nebft  Vanille,  bi$  e$  fuß 
tfh  2>aä  Stoffe  t>on  einem  wirb  ©dmee  gefcbla* 
gen  unb  barunter  gerityrt,  aföbann  fefemiert  man  bic 
SOöanbel  mit  Butter,  bejrreut  biefelbe  mit  ©emmelbro* 
fett,  füllet  ben  Zeig  Ijinein,  böety  nid)t  t>oO,  unb  badt 
fte  f*6m  ± : 

476*  j?reb$tt>anbel* 

ÜRan  treibe  einen  Sterling  Ärebdbutrer  ab,  nebme 
bann  1  «9,  4  Sotfcr,  2  Soffel  »oll  Äcro,  gefönitme 

1 


Digitized  by  Google 


(  190  ) 

tfre&Sfcbwetfcfyen  unb  ein  halb  $funb  9ftel)l  baju.  DtejJ 
aUe$  wirb  ein  wenig  gefallen  unb  ber  Xeig  mit  einem  \)aU 
ben  Cuart  <M*  gemadjt,  bie  Sßanbel  btftricben  unb 
$utn  tjalben  £beil  angefüllt,  an  einen  warmen  Drt  geftettt 
unb  wenn  bie  SWaffc  gegangen  tff,  redjt  fd}6n  gebacfen. 

477.  SDtildjraftmjfrubeL 

Wimm  ein  fyalb  <Pfunb  3MI,  4  Sotf>  ©utter,  nÄfl 
3  <5t)ern,  ma*e  ben  Xetg  mit  ^Baffer  an,  unb  raffe  tf)ti 
rattern  Dann  nimm  jur  gülle :  4  £otf)  ©utter  ober 
(scbmalj,  unb  rubre  c£  mit  einem  unb  brep  Dottern, 
nebfl  einem  Cuart  3RÜcb  pflaumig  ab,  gicbe  ben  Xeig 
bunn  aud,  belege  ibn  mit  5öeinbeerd)en,  (etwa  5  2otl)) 
ßreicbe  bie  gülle  barauf,  rode  fte  jufammen,  lege  felbe 
in  eine  Pfanne  (SKeüt)  mit  einem  Duart  SEflildi,  in  ber 
Jpölje  mit  ©utter  gefdjmtert,  unb  laffe  ben  Strubel  bacfen. 

478.  Steif flrubel. 

Der  £cig  baju  wirb  wie  ber  oben  befcbrtebene  jube* 
reitet  Söenn  ein  Pierling  Sfctg  in  ber  Sftild)  wei*  ge* 
focfet  unb  bie  *Md)  ganj  eingefotten  tft,  fo  treibe  man 
einen  Sterling  Söutter  ab,  rüfjre  l  unb  3  Dotter  mit, 
$tebe  ben  £eig  recht  bunn  au$,  (freier^  bie  guflc  ganj 
birf  barauf  unb  rotte  fte  bann  locfer  jufammen,  wie  eine 
(Strubel,  bie  man  in  ber  9Kild)  mit  ©lud)  oben  unb  un* 
ten  fteben  läßt,  biö  fte  fc^on  braun  wirb* 

ftimm  ein  ©tiW  ÄaT6fletfc^,  Ijacfe  e$  fleht,  treibe  eist 
SBiertelpfimb  Butter  pflaumig  ab,  unb  fdjlage  4  £»er 
Darein.  SBemt  bie  Butter  gefallen  unb  ein  wenig  ge* 
würjt  if*/  fo  ttyn  man  ba*  gefjatftc  gleifdj  nebfl  einer 
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fianbaqtf  ©emmelbrofen  hinein,  fülle  bie  ©trübet  btcf, 
rolle  fle  locfer  jufammeu  ur.b  maetye  ben  £eig,  wie  oben 
angcinerft  ift 
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480*  9Ki(d)ra^m^9?orferL 

3u  einem  Cuart  9ttilcbrabm  nimm  3  Soff)  jergango 
nen  23utter  unb  5  @9&ottcr,  fAlage  biefe  gut  untereinan* 
ber  ab,  rubre  bann  4  Stöffel  »oll  Oflebl  barunter,  unb 
nimm,  wenn  (Te  redjt  pfläumig  ftnb,  ein  ©lieb  boeb  9*abm 
tn  bie  Pfanne  (Dfain).  6obafb  ber  Dtfafym  (lebet,  fo  lege 
bie  SRocferl  hinein ,  gieb  aber  unten  unb  oben  (Shirt), 
ffittt  man  fte  wof)lfcbmecfenber  machen,  fo  giebt  man  nodj 
3ucfer  unb  Eanitte  baju. 

481.  Q3oufanten  *  Siubcfau 

^ttan  nimmt  ein  Quart  ftafjm  unb  lägt  ein  Sh'errefr 
pfunb  Butter  barinn  jerfcbmel$en,  tbut  *il$bann  3  Grper 
itnb  4  Dotter  baju,  nebft  3  Grßloffeln  »oll  SBierbefen, 
fcblagt  alle$  gut  burefremanber  unb  rübrt  ein  unb  ein 
f>a(b  «Pfunb  feine«  6Ket)l  bamxt  an.  3fi  ber  Xeig  binlAng* 
lid)  gefdjlagen,  fo  bafj  er  ff*  ablofet,  fo  läßt  man  ibrt 
aufgeben;  bann  maebt  man  Rubeln  bat>on  in  ber  ©roßc 
einer  welfcfren  ftuß  unO  legt  biefelben  auf  ein  mit  «Jflefjl 
beifreuteä  23acfblecb,  roo  (ie  ein  wenig  breit  gebrueft  wer* 
ben.  Üttan  fefct  unterbeffen  eine  bctfbe  üflaaß  SWabm 
nebfl  4  ?ott)  Butter  in  eine  <£  afferolle  jum  geuer,  tbut, 
wenn  ber  SKabm  ffebet,  bie  Rubeln  hinein,  (freuet  3ucfer 
oben  barauf,  giebt  unten  unb  oben  Noblen,  unb  l&ßt  ffc 
(djneU  aufriefen,    3«  einer  guten  Eierteljtunbe  fmb  (le  • 
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fertig.  SBenn  man  wiff,  fo  fann  efne  fKa&mfauce  mit 
<£t)er,  3urfer  unb  j&immtt  befonber*  baju  aufgefegt 
weroett. 

V 

482.  3^mmet  -  9?ubeln* 

treibe  einen  Sterling  Butter  pftömnig  ab,  rubre 
aföbann  5  ganje  <5t)er  unb  5  Dotter  barein  unb  gieße 
ein  fyalb  Dwart  fauliebten  föafym  unb  4  Toffel  üott  iöier* 
l)efen  baju,  nebft  einem  <Pfunb  feinet  *02el>I.  üRan  fd>la* 
ge  afSbann  ben  Xeig  fein  ab,  ncbmc  itm  auf  ein  ringe* 
inefbteS  Sörett  f)erau$,  walfe  ifyn  gingerbief  unb  (tedje 
foleben  mit  bem  £6ffel  ober  ©idcuttemnobel  tjerauä.  Hin 
?ott)  3immet  unb  ein  Pierling  3«cfer  werben  geflogen 
unb  fein  geftebt  untereinanber  gemengt,  eine  Pfanne  mit 
S3utter  ober  <£cfymalj  gefcfcmiert  unb  mit  Rubeln  belegt, 
bi$  biefelbe  oott  i(t.  3ebe  £age  Rubeln  muß  mteber  mit 
3ucfer  fein*  ftarf  befdet  werben ;  aud)  burfen  ftc  nidjt  ju 
»iel  gefyen  unb  muffen  fd?6n  longfam  gebaefen  »erben. 

483.  geiner  ©ogetyupfem 

Grin  fyalb  9>funb  Butter  wirb  »flaumig  abgeriiljrf. 
3n  biefen  fdjligt  man  nad)  unb  nad)  12  Dotter,  nebfl 
2  ganzen  Crpcrn,  bann  giebt  man  baju  ein  halb  Duart 
SKafym,  ba$  nötige  <5a(j  (bod)  niebt  $u  tnel)  unb  3  ?6f* 
fei  t)ott  JBierfyefen,  aud)  rityre  man  niebt  gar  bret)  SStcr* 
tel  ?Dtonbmcf)l  barein.  8obalb  ber  Xetg  reebt  fein  ge* 
fdjlagen  t|t,  wirb  ber  9ftobel  mit  (£cbmal$  gefdjmiert, 
mit  feingeriebnem  £3rob  befdet  unb  tjaib  angefüllt.  <$t 
muß  langfam  geben  unb  |"d;6n  gelbud)  gebaefen  werben. 

484.  SBefpemtefter* 

Qrin  Pierling  ©djmafy  wirb  reeftt  pfWumig  abgetrie* 
ben,  itadj  unb  naefy  5  ganje  (Sper  unb  3  2)omr  barciit 
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gefcbfageu  unb  gut  tterrubrt.  £ann  ^teSt  matt  etwaÄ 
®al.$  unb  3  <£(H6ffel  *ott  SBierbefen  baju,  nimmt  nidjt 
gar  ein  *Pfunb  feineö  Wehl ,  fchlägt  Den  £etg  gut  ab, 
legt  tyn  auf  ein  gemelbtcS  53rett  unb  walfet  benfelfon  fo 
bimn,  al$  e$  fepn  fann,  au$.  9tun  fcbmierc  man  ihn 
mit  ^d?mal$  unb  fdweibe  mit  bcm  DSdbdien  jroeio  Ringer 
breite  Streife  auä,  befege  fte  mit  3n>iebefa  unb  $8ette 
beeren,  fdnnicrc  einen  (SWein)  Xopf  mit  8cbmafj,  rotte  0c 
lufammcn,  richte  fie  hinein,  laffe  jte  fdn>n  langfam  bacfeit 
unb  bejtreue  fie  julefct  mit  feinem  3utfcr. 

485»  Ärebänufcefn. 

Wan  netjme  12  ?otb  feines  Weljl  in  eine  ©cbuffef, 
fchlage  3  @»botter  barein  unb  gieße  etwaS  taulid)te 
midj,  2  ?6ffel  sott  Bierhefen,  wie  au*  4  Mjfel  »ott 
$re6tfbutter  ba$u,  fafje  bie  Waffe  ein  wenig,  fdjlage  ben 
Xeig  fd)6n  fein  a6,  bid  er  ftd)  fcom  £6ffcl  läfiet,  beflaube 
ba$  9ßubelbrett  mit  Wehl,  unb  fdjutte  ben  £eig  barauf* 
«Sann  roalfe  man  il)n  Wefferrucfenbicf  auö,  beftretcfoe  ibtt 
mit  Ärebäbutter,  unb  jtrcue  gefcbnittene  Ärebäfdjweifcbett 
barauf.  3c£t  fdmeibet  man  breite  6rreifd)en  unb  rottet 
fie  jufammen,  fetnnieret  bie  Ä et n  (Pfanne)  mit  jfrebfc 
butter,  legt  bie  Rubeln  hinein  unb  gießt  wenn  felbe  eine 
SSiertelflunbe  gegangen  fmb,  (tebenbe  Wild)  mit  etwaS 
3ucfer  in  bie  Rubeln,  gie6t  unten  unb  oben  ©lutf),  unb 
bann  ffnb  tfe  in  einer  iBierteljlunbe  fertig. 

486.  9teißfcf)manm 

5-o *e  in  einer  Waag  Wilcb  ein  halb  $funb  fteiß  ni*t 
51t  weid),  »errubre  ihn  mit  einem  ©tücfdjen  Söutter  unb 
8  ganzen  Qfyeru,  falje  ihn  ein  wenig,  febmiere  eine 
Pfanne  mit  £d)tnal$,  fülle  ben  9ieiß  barein  unb  baefe 
ihn  nicht  |ii  braun.  Daun  jerftoffe  mau  bcnfelben,  unb 
(treue  3ucfer  nnb  3«mmt  barauf. 
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437*  Spötter  1 Siubeln.  * 

9Hmm  1  *$>funb  üfee^I  tn  eine  <5dmffef,  fal$e  e$  unb 
gtege  1  Duart  SO?«*,  mit  16  lottern  abgefcfya gen, 
fammt  5  Wjfeln  »oll  Jöicr^efcn  baju,  rubre  ben  £aig, 
fct$  er  fein  wirb,  formiere  barau*  f leine  Rubeln,  unb  laße 
flu?  eine  SBierteljhtnbe  geben,  Siföbann  neunte  mau  Sföild) 
unb  ein  €>tii<f  Butter  in  eine  Pfanne  ober  (Safferofle  unb 
lege  bie  Rubeln  hinein,  gebe  unten  unb  oben  (Slut(),  bod) 
unten  weniger;  uad?  einer  S&iertelftuube  fanu  man  biefel* 

ben  ferneren.  , 

* 

488*  Äarläbaber  Äpllatfcfyen.  ' 

3)?an  nimmt  anbertbalb  «Pfunb  SBunbmebl,  1 0  <5 ?er, 
1  spfunb  SButter,  1  Duart  fügen  Dfafmt,  3  SSierling  guf» 
fer  unb  4  ^ßl6ffel-t>ott  gute  #efe.  Da$  SD?el>l  wirb  auf 
ein  JJhibelbrett  gefdjüttet,  in  ber  Sföitte  ein  £od)  gemacht, 
ber  Butter  tyineingefdjmtten,  gehörig  gefallen,  unb  alle* 
übrige  baju  getfjan.  Die  Stfaffe  wirb  mit  ber  Jpanb  gut 
abgearbeitet,  unb  ba&on  runbe  £aufd>en  auf  33lea>  ge< 
fefct,  welche  langfam  geben  muflen.  Siad^er  wirb  mit 
einem  £9  eine  Diele  fjineingebrueft.  Darein  ttjut  man 
2lpricofen9ft armelabe,  legt  ein  wenig  <£d)uee  »on  d 9* 
weiß  barauf ,  betreuet  biefelben  mit  3»der  wib  Tamile, 
unb  baeft  fte  eine  ^albe  <£tunbe  nic^t  $u  fjeig.  • 

489.  Sodfcn  ju  mad)en.  '  ' 

SRan  laßt  2  £t)eetopfe,  obngefabr  1  Waag  äKilcb 
fodjen,  unb  rifyret  8  £ort)  S0iet)l  unb  guteu  Butter  wie 
ein  grog  barinnen  fo  lange  auf  Äotylen  ober  beijfer 
Slfcbe  ab,  bi$  e*  ein  red>t  fietfer  Zeig  ifl.  Dann  wirb 
bie  abgenommen  unb  falt  gerübrt,  naebber  4  ganjc 
€^er  baju  gefcblagen,  gefallen  unb  pflaumig  abgetrieben. 
31u*  biefem  Zeig  flicht  man    löge  wie  ein  £9  grog,  unb 


Digitized  by  Google 


fAßt  fefcfce  eine  35tertel(lunbc  lang  focfcen.  ttocb  probte* 
rct  man  erft  einen  Äloß  unb  foßte  biefer  ntd>t  jufammen* 
halten,  fo  rührt  man  noch  etwa*  >Äel)(  ju  Der  *Di  afie. 

490.  gaftenjpetfe  son^oef  en, 

Sßacbbem  fle,  wie  oben  gemelbet,  gefoett  ffnb,  werben 
ftc  f)crau$ge$ogen  unb  in  eine  blecherne  vE>d>uffcl  mit  einem 
hohen  $Kanb  gefebiebtet.  Dann  fcbfctfgt  man  in  einen 
£opf  12  (Jpbotterunb  tbutein  l)alb  ^)funb  3ucfer,  wor# 
auf  baä  ©eibe  t>on  einer  Zitrone  abgerieben  würbe,  ba* 
gii.  <?in  Duart  SHabm  wirb  eine  halbe  Stunbe  gefcbla* 
gen,  ber  ©ebnee  *on  ^erffar  unb  SRabm  über  bi<  Ätöfte 
gegeben,  unb  eine  £  tun  t  c  (ang  gebaefen. 

491.  gafcfjmgfrapfen* 

ftimm  ein  *Pfunb  lauficbtea  Stfebl  in  ehte  ecbuffel, 
bann  einen  Sterling  jerlaffenen  Butter,  9  fcpbotter  unb 
ein  ganje$  (£9,  5  gute  ?6ffel  *ott  £efen,  nebff  einer 
Duart  lauliebter  Wiid).  £ieß  aße$  rubre  man  unterem* 
anber  ab  unb  mache  mit  ber  9)Wcb  ben  £cig  an,  falje 
tbn,  auch  fcfclage  man  ihn  wobl  ab.  —  Darauf  nehme 
man  benfelben  herauf  auf  ein  9iubclbrett,  treibe  ihn  ftn* 
gerbief  au$,  unb  bruefe  mit  einem  ©la$  bie  Ärapfen  in 
ber  ©r6ße  nach  Seliebjrn  au$,  lege  ffe  auf  bad  mit  ÜHef)l 
eingeftaubte  $rett,  beefe  (!e  gu  unb  [äffe  ffe  fchon  gehen* 
—  Uuterbeffen  richte  man  6cbmalj  in  einer  breiten  «Pfan* 
ne  in  53ereitfdjaft,  aber  nicht  ju  beiß,  lege  bie  tfrapfen 
barein,  baefe  (te  lanqfam  unb  jugebeeft  betuuiä,  unb  gebe 
fte  warm  unb  gejutfert  auf  bie  £afel. 

•  > »  • 

492.  ©ebaefne  Xopfnubefm 

9Wmm  ein  $funb  3ReM  in  eine  ScfcuflW/  3  £4nbe 
»oß  Xopfen,  gut  auägebrücft,  4.£oU)  6d)mar$  unb  ein 
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Duort  Wild),  laffc  atteä  warm  »erben  unb  fpruble  fof* 
cbeä  in  einem  £opf  wobt  ab.  Da$u  fommen  nod?  2  Qryer 
«nb  2  Softem,  nebjt  3  Toffeln  »ott  £efen.  Siefen  gießt 
man  nad>  unb  nad)  binein,  fd)lAgt  ben  Steig  wof)l  ab, 
faljt  ihn,  n>ien>ot)l  ni#t  $u  tne*r  unb  formiert  längliditc 
Rubeln  barauä.  —  darein  madrc  man  in  ber  *öttrtc 
einen  (Bdmitt,  (äffe  fle  fd)6n  geljen,  unb  baefe  fie  gang 
ful)l  in  ©d)maf$.  — 

393-  ifartoffelflöße* 

(Stn  Sterling  93utrer  wirb  mit  3  ganjen  @»ern  unb 
5  Dottern  ju  <5d?aum  gerityrt  unb  3  Löffel  »ott  füffm 
(Kaimts  ,  4  Soti)  3ucfer  unb  etwa«  £>rangenblutbe  baju 
getfyan.  £ernad)  rubrt  man  fefoon  langfam  bre$  S5ier* 
telpfunb  geriebene  Kartoffeln  barunter,  baß  bie  Sföafle 
flcif  genug  nmb,  um  Älöße  barauä  ju  madjen.  SDian 
baeft  fie  fd)6n  gelblidjt  aud  bem  Sdjmalj  unb  $iebt  eine 
Ütatymfauce  bagu.  . 

Daju  »erben  genommen  1 2  £otf)  Butter,  1 2  ?otf> 
3ucfer,  ein  fyalb  *Pfunb  feineö  9Rel)l,  3  £t>botter  unb  2 
ganje  Gfyer*  Die  Butter  wirb  pflaumig  gerüljrt,  bic 
<£t>er  baju  gefcfelagen  unb '  baö  #Ucbrige  fein  baju  ge* 
rubrt.  9J2an  fefct  von  ber  SWaffe  runbe  jpAufd)en  auf 
S3lecb,  beflreut  fie  mit  SKanbeta  unb  baeft  fie  niefct  ju 
ftarf.  — 

495*  5?irfd)fud>em 

Dreis)  SSiertelpfunb  53utter  wirb  mit  16  ganzen  (*t)ern 
unb  einem  SBiertelpfunb  geflogenen  üflanbeln  pffaumig  ge* 
rufjrt,  ein  t)a(b  9>funb3ucfer,  ein  halb  *Pfuitb  geriebene  6em* 
mein,  etwa*  äimmtt,  ntb{t  bem  (Selben  t>on  einer  @itro< 
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ne  auf  3ucfcr  gerteben  bajit  getfjait ,  unb  fo  »fei  abge* 
Surfte  irfdjen  mit  eingerührt,  a(*  man  glaubt  baß  n6tbig 
fetjn  mögen.  Dann  wirb  ber  9D?obel  mit  5?utter  auögc* 
finden,  He  50iaffe  hinein  gcttyau  unb  anbertljalb  6tun* 
b<v  gebarten. 

496.  Petits  chönx. 

gunfeetm  £otb  33utter,  15  ?otf)  Sßaffer,  bann  0  Sotfj 
3ucfer  unb  bie  <$d)aale  »on  einer  Nitrene  lißf  man  ju* 
fammen  auffoeben,  bann  rührt  man  1 5  £orb  feineä  Üttef)! 
baruntcr  unb  (aßt  beu  £eig  auf  gelinbem  geuer  unter 
beflänbtgem  ftüljren  (leben,  bi€  er  ftd)  ton  ber  (Safferolle 
ablofet.  Dann  läßt  man  i()n  falt  werben  unb  febtägt 
nadb  unb  nad)  8  Gfyer  bar  an,  rityrt  bie  9flaffe  gut  ab, 
fe£t  aföbann  fletne  £äufd?en  auf  ein  93lecb,  beftretebt  ffe 
mit  (^voeiß,  beflreuet  fie  mit  3ucfer  unb  bäcft  ffe  ntdjt 
gar  ju  beiß.  9iacb  belieben  fann  man  audj  geflogene 
9D?anbeln  unter  bie  9D?affc  rubren.  — 

497.  9Jeip  üon  9DWd).   Ä  Panglaise. 

£ie$u  fommt  ein  spfunb  SHciö,  etu  bafb  *Pfunb  $ut* 
tcr,  ein  Pierling  3ucfer  mit  einer  Zitrone  abgerieben, 
2  Üuart  9Eilcb,  16  @t)er,  nebft  einem  tjalben  $funb 
^ricofciwÜRarmclabe.  Der  9ieiß  wirb  er(l  mit  9ß3 affer 
aufgefoebt,  bann  abgewafeben  unb  mit  Üftilcb  auf  fad}* 
tem  geucr  fur$  gefodjt.  3(1  bieß  gefcbeljen,  fo  wirb  er 
gum  Äaltroevben  berauägetfyan,  bie  SButter  aber  mit  8 
ganzen  (rt)ern  unb  2  Dottern,  nebfl  bem  3wrfer  ju  6djaum 
gerubrt  unb  ber  falte  9Jetß  barjugetban.  Sßon  ben  noefc 
übrigen  6  Pipern  werben  mit  etwaS  Wild)  unb  üflefjt 
ganj  bitnne  @t)erfuc^en  gebaefen.  Sttan  flreicbt  eine 
Gafferotte  red>t  gut  mit  Jöutter  au$,  belegt  fie  gang  mit 
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Hefen  Qriperfucfoett,  fällt  toon  bcr  ÜEaffe  tymin,  legt  einen 
täfyerfucben  Darauf,  beftreiebt  tiefen  mit  Sföarmelabe,  legt 
lieber  einen  Äucben  barauf  unb  fibrt  fo  fort,  bt$  bie 
SKafie  alle  ift.  Diefe  SWeblfpeife  fann  anbertbalb  £tun* 
ben  bcVen,  ber  £)fen  mug  niebt  fel)r  b*ig  fe^n.  Die 
(Safferolle  wirb  bepm  Slnridjten  auf  eine  6dmjfel  urnge* 
fhtrjt  unb  mit  3ucfer  placiert.  5ttan  fann  nodj  eine 
ßirfcfyauce  ober  SBeinfauce  baju  fennerett. 

'  I 

4Q8.  Sfubeltt  ä  la  Palfy. 

23on  5  Gfyern  werben  gan$  feine  Rubeln  gemaebt, 
wclcbe  man,  wenn  fle  etwaö  abgetroefnet  flub,  fdjon 
golbgelb  aue  6cbmal$  bAcf t.  Dann  wirb  ein  tjalb  "Pfunö 
,  feinet  9ftebl  mit  etwaö  Faltern  0?at)m  flar  gerührt;  bie 
übrige  9Eilcb  (2  Stöaaß)  aber  ftebenb  gemacht,  ba$  9J?el)l 
tiebft  einem  SBiertelpfunb  Butter  unb  eben  fo  mcl  guefer 
hinein  gettjan  unb  ju  einem  23re$  gerührt,  welcben  matt 
auf  beiffer  2lfcbe  fo  lange  forfjen  lAgt,  biä  fieb  am  $obe« 
eine  fogenannte  (Bcbarre  anfefcen  fann.  Sobalb  er  et* 
waä  »erfühlt  ift,  werben  4  ganje  Crper  unb  ö  ^pbotter 
hinein  gerührt.  Sftad)  biefem  bäcft  man  von  einem  (£i) 
eine  f leine  Dmelette,  legt  biefe  auf  bie  ©cbujfd,  welche 
man  auf  bie  £afel  geben  will,  thut  t>on  bem  gefoebten 
83ret>  barauf,  giebt  alöbann  eine  <8cbicbt  gebaefne  Rubeln 
baruber,  beftreuet  folebe  (tarf  mit  guefer  unb  3immet 
unb  f&btt  fo  fort,  bi$  bepbeä  alle  ijt.  SBon  ben  Rubeln 
behalt  man  fo  mcl  guruefe,  bag  man  einen  Strang  bauen 
um  bie  (Bchufiel  machen  fann.  Die  Scharre  t>on  bem 
53rep  wirb  geljacft  mitttn  auf  bie  Rubeln  gelegt  unb  mit 
3ucfer  unb  3u»met  beftreuet,  aßbann  aber  bie  6cbüffei 
in  einen  mäßig  warmen  Ofen  geftellt,  wo  man  fie  wieber 
rec^t  fjeiß  werben  läßt  — 
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499.  ®crüf>rte  9ta$mmibelm 

(Sin  Stertelpfunb  Butter  wirb  mit  4  <St>ern  recht 
War  gerüljrt,  ein  wenig  @alj  unb  ein  balb  Quart  dlabm 
baju  getban,  unb  atöbann  fo  viel  2Jiel)l  Qinruigeräfyrt, 
baß  fcer  £etg  jidj  bearbeiten  läßt.  *Üian  macht  barauS 
»ermittelt!  eincö  üttefferä  auf  einem  mit  9flet)l  beffreueten 
S?fed)  längliche  SOöüvftcfjen,  «nb  läßt  folche  in  einer  SSJcaaß 
ffebenber  Sftilch  auffegen.  Unterbcffen  laffe  man  ein 
t)alb  «Pfunb  SButter  in  einer  (Safferolle  recht  f>eC@  »erben, 
unb  lege  bie  ffiürjlchen  gleich  au$  ber  midi  8d)id)ten# 
weife  hinein,  (treue  gezognen  3ucfer  ban'tber  nnb  fefce 
einen  SDecfel  mit  Noblen  barauf.  Sßenn  bie  Rubeln  gelb 
gebaefen  ffnb,  wirb  bie  übrig  gebliebene  9Jit(ch  mit  4 
ober  5  (£öbottern  abgerührt,  etwaä  3ucfer  l)ineingetf)att 
unb  befonberä  $u  ben  Rubeln  gegeben» 

500»  SSKanbelnnubetn. 

din  Ijalb  «Pfunb  abgezogene  ÜBanbeln  werben  im 
ÜJ?6rfer  recht  fein  geflogen,  atebann  mit  eben  fo  viel 
9D?el)l  unb  einem  £otf)  3ucfer  vermifcht,  unb  mit  3  bi$  4 
@k>ern  ju  einem  gewöhnlichen  9iubelteig  verarbeitet.  5)?  an 
mibt  ilm  auä  unb  fdmeibet  gröbliche  Rubeln  bavon,  weu 
che  man  au6  (Echmalj  ober  Butter  fchän  gelblich  bäcft. 
SBAbrenb  folche  abtropfen,  wirb  eine  *Ü?aa§  ü)iilch  unb 
eine  9flaaß  ftabm  jTebenb  gemacht,  bie  Rubeln  mit  etwa* 
3ucfer  unb  3immet  hinein  getfjan  unb  fur|  gefocht.  *Slan 
richtet  fie  auf  eine  (Schuffei  an  unb  belegt  ben  Stanb  mit 
jurücfgetjaltenen  gebaefenen  Rubeln. 

501.  ©crjmfennubeln  ober  Grrjerflecfe* 

*5Bon  4  Grpern  wirb  ein  gewöhnlicher  9tobeltei$ 
gemacht,  bann  aufgerollt  unb  in  tnereeftge  Jlecfen 
fchnitten,   SWan  (lebet  fte  in  6al$waffer  unb  gießt  ba* 
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festere  bur*  einen  £urd>fd>lag.  Urtterbcffen  bahwft  man 
etwaä  fein  gebaefte  3wtebefn  unb  ^eterfilic  in  Butter, 
fdweibet  i  9>funb  angefochten  (Sdunfcn  reebt  fein,  rübrt 
in  einer  Sd^üffel  6  lottern  mit  anfcertbalb  Guart  guten 
fewrem  föätjm  unb  tJföuikatenblütbc  (aber  fefjr  wenig)  gut 
burdbeinanfcer  unb  tbut  baö  (Sebampfte  nebft  bem  £dun* 
fen  baju.  3»lefct  »erben  bic  glecfen  bebutfam  barunter 
geruht.  9ttan  (treibe  fobaun  eine  gorm  gut  mit  $ut* 
ter  au$,  Sejlreue  biefelbe  mit  geriebenem  23rob,  fuCfc  btc 
Rubeln  binein,  unb  laffe  jic  eine  (leine  ©tuube  lana, 
fcaefen.  - 

*  *  * 

502.  2lepfc(füd)fem.    Beignets  de  pommes. 

Wlan  fdnilt  fo  tief  2(cpfe(  alä  man  gefennen  tfr  Jtt 
»erbrausen,  fdmeibet  ffe  in  Scheiben,  n(d)t  über  Xba* 
Icr$  bief,  unb  brüeft  mit  einem  Keinen  Sluäjkcber  in  ber 
Sßitte  ba$  $ernl)au$  burd).  (sie  werben  tjernacb  mit 
Girronfaft  unb  etwaö  gutem  granjbranntwcin  mariniert; 
itadj  ©efaßeii  legt  man  and)  ganzen  3immet  barein.  3u 
bem  £cig  nimmt  man  ein  <paar  jpdnbewott  feineö  9D2ebl, 
faljt  e$  fe()r  wenig  unb  ntyrt  e$  mit  wcijfcm  ffiein,  bann 
mit  einem  «paar  2öfel  üotf  feinem  Del  red)t  ab,  giebt 
aud)  ein  btedjen  3«cfer  baruntcr.  ÜBemt  btefer  £eia, 
wot)l  fäutnig  gerührt  ift,  fo  fcblagt  mau  baö  $8ajTe  t>on 
5  (£petn  $u  (scfytee  unb  meliert  eö  langfam  barunter. 
>Die  Slfpfel  werben  aud  ber  9flannabe  gettjan,  bernadj 
im  £eige  umgefebrt  unb  rafd»  aud  6d)inalj  gebaden, 
auf  VJfdjpapier  gelegt,  breffiert  unb  mit  feinem  3ucfer 
bef4et 

* 

503.  93ranbteigfüd)fem.   Beignets  souffles. 

$tn  Guart  SBaffer  wirb  in  einer  (Safierolle  auf*  geuer 
gefegt,  ein  ©tief  SJutter  barem  gelegt  unb  eine  Sitron* 
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fcboole;  etwa*  wenige*  6al$  ifit  babe#  aucJmidtf  in'ttt* 
gefien.  Senn  bafieibe  nun  gu  focben  anfangt,  fo  rübrt 
man  nach  unb  näcb  auf  bem  #et)(feuer  *föct)l  baran,  bi$ 
flcb  ber  Xetg  abtrecfnct,  auch  nicbtä  meljr  am  Toffel  an* 
l)dngt.  £ccb  lagt  man  btc  Gaffer  olle  nie  lange  barauf, 
.  fbnbern  tbut  fte  immer  t>om  geuer  weg  unb  roieber  baju* 
ßernad)  fdjldgt  man  ein  (£9  barein  unb  räfjrt  cd  roobl 
imter  ben  £cig,  bann  fdfyrt  man  fort  ein$  umö  anbere 
tiactjufdjlagen  unb  immer  auf  eine  (Bette  $u  rütjren,  big  1 
ber  £eig  reebt  fein  tjt.  STte  tfücfrem  bdeft  man  auS 
£dmial$  fetjr  langfam  fjerauä,  legt  fte  nid)t  |U  bctg  itt 
bie  Pfanne,  (liefet  ben  £eig  mit  einem  Ffcdrcn  (£f}loffc! 
tyerauä  unb  rüttelt  ftc  n>df)fenb  beä  Sadcnc*  immerfort, 
bann  laufen  fic  aud)  fcfyon  auf.  9Ran  fermert  fic  mir 
Sucfer  unb  geflogener  Vanille  ober  %immtt> 

504*  Beignets  de  surprise. 

<£ine  beliebige  tlnjafyl  von  Slcpfeln  von  bcfler  ©at* 
tung  »erben  gefcfodlt,  oljne  bie  (Stiele  me^gumadjen; 
bann  fdmeibet  man  »on  jebem  Slpfel  ein  #dppcfecn  ab, 
jebod)  nid)t  am  ©ttcle.  £ernad)  rdumt  man  mit  einem 
runben  Keffer  ba$  inwenbige  jparte  tjerauö  unb  füllt  e$ 
mit  eingemachten  Soljanniäbeeren  ein,  beflretcbt  ben  Defr 
fei  beä  2lpfelä  mit  abgeflopftem  <£9gelb,  unb  fegt  il)tt 
wieber  barauf.  Slläbann  wirb  obiger  2öeinteig  baju  ge# 
inad)t,  jeber  tfpfel  barinnen  umgefefjrt  unb  fdjon  gelb*  . 
liebt  gebaefeh,  mit  3wcfer  (larf  befdet,  unb  im  «acfofeit 
fyubfd)  glaciert. 

211$  Slnmerfung  biene,  bag,  fobalb  btc  Slcpfel  ge* 
fcfcdlt  unb  auägepufct  fmb,  man  fte  in  granjbrarintwein, 
(Sirronfdjctben  unb  ganzem  Bmmtet  ctyct>or  2  6tunbea 
mariniert. 

« 
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505.  äpricofenftlcfyleüu    Beignets  d'allricots. 

ÜRan  fucbt  ffcb  be^dufta.  ein  £u$enb  Sfpricofen  au$, 
welcbe  noeb  niebt  ju  weieb  fmb.  Dicfe  werben  alöbann 
entjweip  gefebnitten,  bte  Steine  ober  Äerne  tjeraud  ge* 
tfyan,  bie  £lpricofen  felbft  aber  ein  wenig  pariert,  fternad) 
in  gran$branntwein  mir  3ucfer  imb  ßitronfebeiben  eine 
3ettlana  mariniert,  Grbe  man  anriebte r,  legt  man  bicfeU 
ben  auf  ein  £uci\  feljrt  ffe  in  ob  betriebenem  üBeinteig 
um,  biefr  fie  rafcb  aud  6cbmaf$,  unb,  naebbem  fle  mit 
3urfer  befdet  worben  ftnb,  glaciert  man  biefelbcn  im  £)fen 
fertnert  ffe  warm.  — 


506*  *Pftrfid)fücl)Ietn.    Beignets  de  peches. 

SDiefe  »erben  auf  gleite  ©eife,  wie  bie  »orijerge* 
benben  gemaebt  unb  au*  eben  fo  mariniert,  nur  wenn 
bie  q>ftrfid?c  groß  »Aren,  fdmeibet  man  fte  in  t>ier  Steile. 

507*  Drangenfüdjlein,    Beignets  d'oranges. 

ffinigen  Drangen  wirb  bie  (gebaale  abgezogen,  bte 
auf  baS  Dünnjtc  berfeiben;  bann  febneibet  man  jebe  in 
t>ier  Steile  unb  foebt  ffe  eine  fBtertelihmbe  im  SBaffer 
ober  auefe  in  9Bein  ab,  legt  ffe  barauf  troefen  unb  (Hebt 
mit  einem  geberfiele  bie  #erne  beraub  3ft  bieg  gefebe* 
ben,  fo  legt  man  bie  6cbnitten  in  einen  guten  ©nrop  unb 
lagt  beipbeä  fnr$  gufammen,  be^nafye  bi$  $um  @uramel, 
get)en.  Die  Drangen  werben  bann  be?  6eite  $um  Slufc 
futjlen  ge(letU  unb  im  ©t>rop  reebt  umgewenbet,  bamit 
felber  ftd?  anbangt  $ur$  uor  bem  ©ebraueb  werben 
biefe  ©ebnitten  in  bem  obbemelttfen  IBeinteige  umgefehrt 
unb  bi^ig  berau«  gebaefen,  mit  feinem  3ucfer  uberfdet 
unb  Ijernadj  im  Ofen  glaciert. 
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508.  Ätrfc^cnfüc^fem^    Beignets  de  cerises.  ; 

ÜWart  fdmeibet  au$  grogen  Dblaten  ©turfe  »on  6c* 
liebiger  ©rdße,  ba$  t?etgt,  je  nacbbem  man  gefonnen  ift, 
ein,  jweis>  ober  mehrere  ^irfc^en  barein  $u  wiefern.  Diefe 
6tdcfe  überfährt  man  fcf>r  fein  mit  einem  in  ^Gaffer  ge* 
tauchten  <)>infel,  legt  bann  eütgefothte  2Beid>feta  ober 
'Äirfdjen  bar  auf  unb  bebedt  (ie.  Darauf  wirb  bieg  *pa* 
fetten  Äirfdjen  wieber  in  ein  anberö  (Stürf  Dblaten  ein* 
(jenncfelt  unb  auf  ein  ©ieb  $um  £rocfuen  gelegt.  Un* 
terbeffen  madjt  man  einen  ffieinteig,  unb  jwar  &on  <&ya* 
nifdjem  SBein,  mit  Eau  de  ric,  au*  jnurb  antfatt  Ce( 
etwa*  lauudjt  $eda§ner  SSutter  barunter  gemengt.  5öeun 
fciefer  £eig  Irinlanglid)  gerührt  tft,  fo  tauefct  man  jebeä 
<))aquet  mit  Äirfcfcen  barein  unb  batft  biefelben  rafd)  auä 
6dnnalj  berauä ,  jutfert  ffc  fetytett  unb  glaciert  fte  l)er* 
na*  im  Jöarfofen. 

50Q*  ©ebaefner  SReifJ.    Croquettes  de  ris. 

<£in  5Biertelpfunb  Dieiß  wirb  auö  ein  *Paar  warmen 
SSaffern  gewafeben,  bernad?  in  guter  Wlil&i  unb  Surfer, 
ncbfl  femgefefemttnen  Drangcnfdjaalen,  etwa*  ©alj  unb 
frifdjem  Butter,  md)t  ju  weid)  gefodjt.  3ßeiter  jerjttgt 
man  ein  *Paar  fuffe  üftacaronen ,  rührt  biefelben  in  ben 
gefönten  itteiß,  ftellt  it)n  vom  geuer  unb  rityrt  fangfam 
4  (Jpbottern  barein.  üflun  ftid)t  altfbann  mit  bem  <£ß? 
loffel  fleiue  ßugelcfceu  berauS,  formiret  biefelben  l)Ä6fcf> 
»unb,  unb  febrt  fte  erjl  in  abgeflopf  ten  dytvn,  bann  in 
feinem  SKctbbrob  um,  Einige  Minuten  t)or  bem  ©e* 
braud)  werben  biefelben  fdjon  gclbltdj  gebatfen,  uod)  fyeiß 
mit  3ucfer  unb  fein  geflogenem  3«nwiet  befäet  unb  fo 
.  tyeiß  alöbann  feröiert. 


Diaitizi 


I 

(  aoi  ) 

510»  ©ebacfncr  Crcine.    Creme  frite. 

• 

<£m>aö  gute  Wli\d\  ofui^ofAt)r  cine.balbe  9#aaß,  nur* 
abgefoebr,  entroeber  eine  Smonfcbaatc  ober  etwaö  Dran* 
gen  barcin  geworfen  unb  bann  bereite  gcflettr.  diit 
9>aar  ftarfe  £6jfel  uott  fctiieö  $M)l  rührt  man  $ucrjt  in 
emer  <5dm|fel  mit  4  (ärgern,  bann  mit  btefer  $?i(cb  reebt 
Kar,  bamit  eö  ja  niebt  grießig  werbe;  man  lagt  cö  audj 
anf  feiebtem  $ol)lfeuer  jufammen  geben,  aber  tiicfet.  to? 
eben.  2Uäbann  mengt  man  unter  betfanbigem  Umruhrett 
ein  SBicrtclpfunb  feingeftebten  3ucfcr,  einer  $uß  groß 
Butter  unb  etliche  Xropfen  £)rangcnbtötl)tt>ajfer  barunter, 
fo  ttie  audj  nad)  unb  nacb  4  @t)er,  fcfct  cö  wieber  auf 
tat  Äofjlfeuer  unb  rufyrt  eä  beftanbtg  um,  biä  eö  biefliebt 
<  wirb»  —  ©an«  wirb  ein  £ortenbIecb  mit  Butter  Sefhri* 
<ben£  unb  ^reme  Daumenbicf  barauf  brejfiert.  2ßemt 
berfelbe  auägefübJt  ift,  fo  fdmeibet  man  länglicbte  ober 
tnereefige  6tücfe  barauS,  paniert  tfe  ()ernad)  mit  Stoib* 
fcrob  unb  batft  ffe  l>übfd)  au«  (Scbmalj.  —  3ßacbbem  ma« 
ftc  mit  3ucfer  befAet  bat,  werben  fte  aueb  «od)  im  £)feit 
glaciert  * 

511»  2ßctfcr)e  Statette*    Le'pin  gallois.  ' 

Sßon  einem  weijfen  £afelbrob  febneibet  man  fo  tnel 
Schnitte,  al$  man  üorläuftg  $u  gebrauchen  gebenft,  gril* 
Kert  fie  fc^6n  gelblicb,  ober  baeft  f?e  aud)  im  Butter  ober, 
ecbmafj.  £ann  nimmt  man  guten  Olocefter  ober  «Par# 
mefanfafe,  fdmeibet  bie  9?inbe  bason  weg,  ben  $äfe  felbft 
aber  wurfliebt  in  eine  (SafteroKe*  (£in  SBiäcben  5Bein 
ober  ÜBajfer  wirb  b'arein  gegeben,  bamit  ber  Ääfe  (leb 
\  »erfcbmelje;  e$  muß  btefeä  nur  auf  b«ffer  5Ifcbe  gefebe* 
ben  unb  weifler  ober  (Sajenne  Pfeffer  maßig  barcin  ge* 
tban  werben,  Jpernad)  (tretest  man  ben  £äfe  auf  ei« 
jebeä  Srobfdjnittcbeu  btcf  auf  unb  glaciert  fle,  etye  man 


»  < 

i  •  '      •  Digitized  by  Google 


(   ao5  ) 

biefelben  ferneren  wtff,  mit  ghtyettber  ©cfcaufel,  um  i> 
neu  fiavbc  gu  geben,  bocb  immer  in  einiger  Entfernung 
»om  geuer.  23emn  öebrauc^  wirb  eiiglifcfyer  £enft  baju 
gegeben. 

512,  Sotterfticfjleuu    Beignets  au  jaune  d'oefus. 

Sfflan  floßt  ein  balbed  <Pfunb  Sucfer,  bann  eben  fo 
»iel  gefcbdlte  üttanbem  red)t  fein,  tbut  bet>be$  in  eine 
ßafferolle,  worein  man  nad)  unb  nach  8  (Spbotter  fcWdgr, 
unb  rutyrt  alle*  auf  beifier  Slfcbe,  boeb  gar  niebt  fange 
jufammen.  <£o  ftretebt  man  etwaä  »on  biefer  9)?afle 
bamit  auf  Dblaten,  welche  man  in  beliebiger  ©r6ße 
fdmeibet,  befAet  fic  mit  feingefdwittnen  *pif*ajien  unb 
bdeft  ftc  rafdj,  au*  f*6n  gelblicbt  au$  bem  Ofen. 

513»  (?rbbeerfüd)Ieun    Beignets  de  fraises. 

©ebone  groge  (Jrbbeeren  werben  auSgefucbt,  bie  ©tie* 
te  bauen  gebogen  unb  gepult.  £a;u  verfertiget  man 
einen  2öetn  ober  SBierteig  nadj  obbefdjriebener  ffieife, 
tauefet  bie  Grrbbeeren  im  Xeige  fjerum,  fcbidjtet  fie  ein* 
gern  in  bie  Pfanne,  tamit  fte  (tcb  nid)t  jufammen  bangen, 
bdef t  biefelben  febon  betfgefb  au$  <5cbmaf$  unb  fegt  (te  auf 
?6fd)papier.  Dann  werben  fie  auf  bie  platte  breffiert,  mit 
feingeftebtem  3ucfer  wobl  befdet  unb  im  23acfofen  glaciert. 
Sftlcrle^  Wartungen  £)b(t,  alt  ßirfeben,  ffieicbfeln, 
3wetfd)gcn  ic.  fann  man  in  biefem  £eige  auf  dbniicfye 
Söeife  baefen. 

514.  Ääfefüd)(em    Beignets  au  fromage. 

(Sin  SBiertefpfimb  guter  ^armefan  *  ober  @foce(terf  dfc 
wirb  gerieben,  bann  in  einer  tiefen  ©cbüjfef  mit  einem 
Sßiertefpfunb  feinem  9fle()l,  fo  wie  audj  mit  4  bareinge* 
.  fcfylagenen  Gtyern  unb  etwa*  frtflem  9?al;m,  au*  etwa« 
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wenig  Safj,  fehr  gut  abgerührt  imb  auf  leichreä  ÄoM* 
*  feuer  gefegt,  bid  er  unter  beftänbigem  Umrubren  gu  ei* 
nem  biefen  5?re^  gufammen  gebt.  9Ear  beflretcH  fobanti 
einen  $ogen  ^atfier  mit  iöutter,  legt  ihn  auf  ein  flache* 
23lejb  unb  gießt  biefe  Otfaffe  barauf,  wekbe  mit  bem  sföefr 
fer  fogleicb  eben  gejrnrten  wirb  unb  hernach  falt  werben 
muß.  darauf  febneibet  man  biefe  Äücbleüt  nach  beltebu 
ger  <3r6ße,  boeb  nur  Hein  gtnger  bief,  bdeft  ffe  rafcb 
unb  fur^,  6efäet  ffe  frarf  mit  feingeftebtem  3ucfer  unb 
glaciert  fie  alle  fcb6n  im  $acfofen.  — 

515*  tfornelftrfdjen  ober  toelfcfje  Ätrfcfjen, 

au£  meieren  bie  Steine  herauf  genommen  jmb,  tonnen 
im  ÜBeintetg  gebaefen,  mit  3ucfer  befdet,  unb  im  23acfc 
ofen  glaciert  werben.  — 

51 6.  SDblatenfüdjlein.   Beignets  ä  Pitalie'nne. 

Sine  beliebige  Slnjabl  t»cn  großen  weiften  Oblaten 
febneibet  man  $u  »icreefigen  <8tucfen,  jebcd  berfetben  wirb 
leicht  mit  SDBaffer  betrieben,  hernach  mit  9ttarmelabe 
ober  eingemachten  $trfcben  ober  anberm  £)bft  belegt,  bie 
Dblaten  über  einanber  gefcblagen  unb  im  ©eintetg  ein* 
getaucht,  bamit  atteä  bebeef t  fei).  6o  baeft  man  ffe  rafcb 
herauf  guefert  unb  glaciert  ffe  im  Ofen. 

3ur  Slbwecbälung  taucht  man  biefelben  auch  in 
Täte  Royal  ober  Söranbteig,  nur  an  ben ''vier  ©eiten 
*m,  bamtt  bie  Dbiatt  ftcbtbar  bleibe. 

517.  Jbollunber  J¥üdjleüi.   Beignets  de  sureau. 

3uer(t  werben  bie  ©tiefe  abgefürjt,  ber  Jpollunber* 
jlrauß  im  grangbranntwein  unb  3ucfer  eine  3eitlang  ma* 
riniert  unb  atöbann  in  äBeinteig  eingetaucht,  berwfl* 
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rafd)  au$  ©Amafj  gebaefen,  mit  3ucfer  befiet,  mtb  Wie 
oben  gemelbet,  glaciert.  — 

£iefe  JpottunberfucWem  werben  audj  mit  Söranbteig 
gemacht,  abgeheilt,  ober  ganj  im  ©traug  gebaefen. 

518»  ©prigcnfücMeut.    Beignets  perle's. 

s£flit  einem  ^aar  Jpanboott  feinem  9föel)l,  einem  S5ier# 
telpfunb  3«cfer,  worauf  eine  Zitrone  abgerieben  würbe, 
bann  einem  Siöcben  £alj,  wirb  ein  fltöffiger  £eig  gc* 
madjt  unb  mit  fpanifdjem  SÖein  flar  gerührt.  «Eöenn 
biefer  £eig  fertig  ift,  muß  er  bic  Dicfe  etneä  fauren 
*Habm$  baben.  3ule$t  wirb  ber  Scbnee  »on  3  Gfyem 
barunter  meliert,  dim  nidjt  $u  große  Pfanne  mit 
©cbmalj  wirb  nunmebr  auf  ÄoWfeuer  gefegt,  erwaS  »oit 
ber  «Waffe  mittelfl  eine*  etraubentöffeld  mit  3  Sebent 
'  hinein  gcgoffen,  fo  baß  e$  in  baä  beiffe  6d>malj  riugber* 
itm  lauft,  bi*  pcb  barau*  eine  platte  formiert  ffienit 
fte  umgewenbet  unb  fd)6n  liebt  gebaefen  i|t,  nimmt  man 
fte  mit  einem  breiten  runben  Toffel  mit  Vettern  beraub 
unb  legt  jte  auf  ein  3Öiegbol$,  biegt  ffe  um  unb  befäet  fte 
nacb  belieben  mit  feingeftoßenem  3ncfer.  3ule$t  fanit 
man  ffe  im  Ofen  glacieren  ober  mit  glaciertem  %uttev  be* 
ßreidjen  unb  farbigen  ©treujuefer  (ba$  i(l  9iompareilc) 
barauf  (freuen. 

» 

519.  Gremefüdjleüi.    Beignets  a  la  creme. 

£)iefe  werben  au$  einem  falten  Zitronen  #  ober  95a* 
nille  'Sreme  gemacht.  93on  befagtem  (Sreme  werben  flei* 
tie  runbe  Äugeln  in  ber  ©r6ße  einer  9cuß  formiert,  im 
UBetnteige  umgefebrt  unb  rafd)  auö  6cbmalj  gebaefen, 
mit  3»'cfer  betreuet  unb  im  öaefofen  ober  SRotjr  glaciert. 
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520.  93ranbffrau6en.    Beignets  seringues. 

Wlan  fodjt  ein  Quart  ffiajfer  unb  cm  StiW  hattet 
ntd  gforberettung.  ^Dann  rityrt  man  fo  t>teC  SSflttji  bar* 
ein,  ald  ber  Xeig  fdjlucfeu  fann  unb  ar6citct  unb  troef* 
net  ifyn  auf  benr  i^euer  woM  ab,  bamit  er  ftarf  »erbe 
unb  fjdj  t>om  £6jfel  ablege.  9iad)l)er  wirb  er  m  einen 
^eibjtein  ober  9fl6rfer  getban,  baä  Abgeriebene  »on  einer 
Zitrone  auf  3«cfer,  etliche  feingefaßne  bittre  ÜRanbeU 
laib&ien,  au*  ein  wenig  <5af$  barem  gegeben,  geflogen 
unb  nacb  unb  nad)  frifebe  @per  mit  bem  2>ig  vermengt, 
bis  biefer  fo  fein  ift,  bag  man  ihn  in  bie  blecherne  (Sprite 
füllen  fann.  £>ann  wirb  er  l)erau$  genommen  unb  in 
einen  glacterten  Jpafen  gettjan.  öobalb  baä  ©cbmafj 
f)eig  tft,  fo  fprtfct  man  ben  Xeig  in  bie  «Kunbe  funem, 
febrt  it)n  auf  bie  anbere  <5eite  unb  baeft  t'bn  ljubfeb  gelb* 
tidat  l)crau$.  9ttan  giegt  nemlid?  $u  biefem  3wecf  ben 
Steig  au$  bem  £afen  in  bie  Sprifee  unb  fdljrt  fo  fort, 
feiä  e$  alle  ifl.  '  3nU%t  werben  bie  Strauben  mit  3uÄcr 
unb  %immt  beftreut  unb  Ijeig  fennert. 

,> 

521.  ©ampfhubeln.  Dampfnouilles. 

Wan  nimmt  feinet  9tfef)l  in  eine  Scbitffel,  beplaujtg 
ein  ^)aar  '»Pfimb,  ober  wa$  man  fonft  gewet)nlid>  einen 
teigiger  nennt,  mad?t  in  bie  SHitte  Df*>3Rety*  ein  Sodj 
unb  arbeitet  bann  mit  2  (Irgl&ffeln  »oll  guter  biefer  93ter* 
Ijefen  unb  etwas  laultdjtcr  9Dfald)  ein  Bampfcben,  lagt 
biefeä  eine  *fikile  (leben,  biä  eä  gut  aufgegangen  i|t, 
nimmt  fobanu  ein  ©tücf  Butter  in  ber  <Sr6ßc  etneö 
lagt  btefen  in  ber  warmen  ÜWild)  jergetjen,  fdjlagt  nod) 
ein  (£9  barein,  faljt  il)n  ein  wenig  unb  mad)t  beh  £eig 
niebt  ju  weid)  unb  aud)  nidjt  ju  fe(l  an.  Diefer  mug 
aber  gut  abgefdjfagen  werben,  man  bebeeft  ihn  barauf 
mit  einem  Xudj  unb  lagt  tyn  gelten,  fjernadj  macfyt  mau 
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bie  Rubeln  in  Belietn'^er  ©roße  barauä  unb  täßt  fle  auf 
bem  Srett  lieber  gcl)en,'  3»  einem  grogen  Siegel 
fcfcmeljt  man  ba$u  ein  8t4cf  iöuttcr ,  gießt  bann  mt$ 
bi$  ^ur  Jp6t)c  beö  ertfen  ©liebeö  eineö  ftingerö  barein  unb 
legt  ein  $aar  ©tueferjen  3ucfer  in  biefefbe.  bie* 
fem  legt  man  bie  Dampfnubeln  in  ben  Siegel,  borfj  nidjt 
$u  fcr>r  gebringt  aneinanber,  beeft  fie  mit  einem  gut  fcfyief* 
fenben  Decfel  $u,  unb  tyor&t  bann  oon  außen  auf,  roenn 
ffe  einfoefoen.  Stöbann  $iet)t  man  bie  ©futb  ein  wenig 
auäeinanber,  Ijebt  bie  fertigen  9iube|n  etroaä  fpäter  mit 
bem  SRubelfdiarrer  berauä  unb  feroiert  ftc  entmeber  fo, 
ober  giebt  eine  mit  Dfabm,  (Jobottern,  3ucfer  unb  gc* 
ftogener  SSaniKe  bereitete  6auce  ba^u. 

522,  *Pfanncnfucr)em 

3n  einer  ©djujfel  ftdlt  man  2  «pfunb  feine*  OWc^l 
loarm,  eben  fo  12  @oer  im  laulictoteu  Gaffer;  brep 
3>icrtclpfunb  öutter  »erben  in  einem  Duart  füffen  SHaljm 
auf  ßotjlfeuer  serfdjmoljen,  bo*  barf  bie  Wild)  nidft  to* 
*en.  Die  @t)er  werben  alle  au%efd)lagen  imb  gut  ge> 
quirlt,  bann  breo  Sldjtclpfunb  gezogner  3«cfer,  3  £6ffel 
ooll  gute  Sierbefcn,  famt  ben  @aern  in  ba$  9D?ei>l  ge* 
ritljrt,  unb  biefeä  fo  lange  gefdjlagen,  bti  eö  ein  Zd$ 
h>irb,  ber  fict>  oon  ber  Gajferolle  Ioöl6fet.  3immt  unb 
3itronfcbaaIcn  gieht  man  nad>  belieben  bareiu,  aud)  ein 
93tf  d)en  £al*.  —  Der  £eig  wirb  auf  ben  mit  ^ct)t  be* 
(treuten  $acftifd>  gelegt,  etioaö  jufammen  getvirft,  unb 
aläbann  Stöejferrücfen  bief  aufgerollt.  £a$u  balt  man 
ein  gureä  Ätrfcfeenmug  in  Sereitfdjaft,  toefcbeö  mit  3ucfer, 
3immt,  (Sitronfdmale  unb  *ffietn  nidrt  ju  bitf  gefocbt.frpji 
mug.  S5on  biefeui  legt  man  2  Ürglojfel,  doIT  baufenroeife 
auf  ben  Xeig,  rote  betj  ben  £ungenfrapfcben;  um  jcbeS 
Jpäufcfyen  ÜRuß  aber  wirb  ber  £cig  mit  Spötter  beftri* 
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ctjen.  .<5üt  eben  fo.gregf^  ®&d  ZtiQ,  ald  baS  untere 
tjt,  wirb  barüber  Qcfctjla^cn,  um  ba$  Sflug  berum  etwa* 


fejt' angebrüeft  imb  mit  einem  Satfrabcrjcn  tiefe  tfueben 
bawn  bereut*  gefdntftten.  $f  an  (lettt  fte  an  einen  maßig 
»armen  Drt,  bamtt  ftc  anfangen  aufeugefyen,  bann  wer* 
ben  biefelben  lan^fäm  auö  8d>malj  gebarten,  roabrenb 
bcS  Warfen«  aber  fctc  (Safferotte  6fter$  gerüttelt.  SBenn 
9dbIicbt  i°  le3*  man  ftc  auf  «iföpapicr 
d  befaet  ffe  mit  3utfer  unb  3unmt 

513-  ©reetmer  £ud?en.    Gateau  de  Dresde. 

*  (Sin  <Pfum>  Butter,  wirb  $u  ©djäym,  gcrüljrt,  bamt 
nad?  unb  itaeb  8  ganwJEpet  unb  7  Dotter  baju  gegeben» 

 Darauf  meliert '  man  12  2orfj  feiügejtoßnen  3ucfer, 

bad  Abgeriebene  einer  Zitrone,  6  Wffc*  *wH  SKatym  uub 


mit 

Sutter,  gie£t  benron  nur  bfe  sur  £We  bcrfelben  t)(netit 
urib  lagt  ifm  aufgebein.  ^  #ernacr>  wirb  er  im  Tfen  lang* 
ftrm  jebarfen  unb  bemn  ©ebraudj  mit  3«cfer  unb  3immt 
bcfrrVuer. 


504»  ÄrebäFucrjen*    Gateau  d'e'crevisses.  f 

werben  12  (^botter  mir  einem  SBiertelpfmtb  fein* 
geflogenem  3«cfcr  in  einem  2opf  btyuafje  eine  tjatbe  6tun# 
be  gerutyrt,  bann  äubertt)aib  ^fuub  geftebteä  $öetgbrob, 
tietefce*  im  Öfen  getrotfriet  unb  f)ernacrj  fein  gebogen 
würbe,  baju  getbanv  <£in  fjalbe*  $funb  tfreböbutter 
rAt>rt  man  jn  e*aum,  fcWigt  na*  unb  na*  6  gange 


€t)et  ba$u,  giebt  etwa  ein  Dujenb  feingejtoßne  flttanbeta 
barem  unb  15  6tft<fe  fleinwurflicr,t  gefönittne  tfreb** 


3Benn  tiefe«  gut  untereinanber  gerityrt  wor# 


'Digitized  by  Googl 


(  ) 

ben,  fo  tt)trb  obige  Wlafie  ba$tl  getfan  unb  uotb  etwa* 
geruftrt,  jutefct  aber  fcer  edjnee  öon  12  Goerhbaruntet 
gebogen,  bann  eine  gorm  mit  Jöutter  au$geftrid?en,  bie* 
feibe  m*t  gang  ängefnöt,  tliit  ber  Äurten  bei;  ntdjt  |tt 
flarfer  ^>t$e  eine  öttiHbie  fang  im  Ofen  ge6acfen. 

525.  geiner  9teiefud)en.   Gateau  fine  au  ris. 

SKan  fodjt  ben  SKetf,  nad&bem  berfdbe  ein  paarmal 
gewafdjen  roefrben,  im  Gaffer  roeiefy  aldbann  $it$tman 
it>n  in  ein  (Sieb, '  bamil H  abtroefner;  ein  ^aI6e^  «PfunS 
Wanbeht  werben  feingeftoflen  unb  na*  btefen  eben  fo 
t>iet  3ucfer.  SRi't  ben  Banteln  »erben  aber  5  £t)er 
mitgeflogen,  aud)  biefefben  mit  einem'  funo  Starter,  an» 
bertfjalb  spfunb  geflogenen  9Racrohen,  einem  IBiertelpfunb 
wurfKdy  gefdmittnetn  (Strrötfar/bamt  einer  Drangenfdjaa* 
Ic  unb  27  Gtybortern  naefc  nrib  na*  gu  ©cfcaum  gerührt 
unb  ber  falte  «Reiß;  barein  Arbeiter.  '  Sulefct  wirb 
ber  ©ebhee  t>on  12  ^ern  barunter  gebogen  unb  biefe 
9Raffe  in  eine  bleierne  ©*öffel,  woju  man  ben  dtanb 
fegen,  bann  fternad)  »ieber  abnttonen  f  amt,  gefußt  unb 
©tunben  langfain  gfbaefen*  9Kcn  nimmt  ben  Dtonb 
f*gleiä>'ab.      1    ;"'  *«*'  :  V* 

Äudjen  ä  l'italienne«    Gateau  a  Fit  aHenne. 

nj  Ißon  einem  im  ©af$n>afler  abgefodrten  jtt^ftinbigeit 
£ed?t  wirb  baS  glcif*,  »enn  tt  falt  fft,  t>oh  bett  @r& 
ten  fauber  audgemaebt c  Sfttbann  brtdn  man  einige  20 
#  eücf  tfrebfe  lebenbig'tr^/  Wßt  beri  ©afrvWt>ol!  auf 
einen  Xefler  laufen,  unb;btiffeit  fammtben  Srebäfdjwefr 
fen  in  bre$  Duart  ?tö!ld?  auffegen,  fo  bafl  bie  SRild)  |tt 
tfdfe  lauft.  Dann  gießt  man  alle*  auf  ein  £aarffeb, 
bf  ueft  ben  tfafe  gut  mt«,  ft*gt  benfelben  im  JXeibfleüt 
unb  ntyrt  il?n  gteid?  na^ber  mit  tinem  «Pfimb  «utter,  10 
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ganjcn  <?»ern,  bann  8  Uottern  recfrt  fefraumig  a&.  SDad 
lefcte,  n>a*  man  ba$u  tfjut,  i(l  ein  Viertelpfund  geriebner 
$arniefanfafe,  ebfn  fo  »iel  feüigebacfte  garbeHen,  nnb 
ber  au*  fein  gejupfte  £ed>k  $ic.ß  atfe*  wirb  ein  tue* 
mg  gefallen  unb  netto  rooftl  bur^gentyrt,  bann  in  einer 
Rorm  eine  6tunbe  lang  gebaefeu.  . 

.   ,  '  i '  .  j       i       ■  ; 

§11.  $\Mt\\t\Xitx  Äudjen.    Gatqau  de  Florence. 

diu  Quart  guten  Dfaftm  iafjt  man  mit  ein  9>aar 
2ropf*en  ffieine  jftg  lauf  bem  geuer  |tt  £afe  (aufm,  fd>üt# 
te,t  e*  auf  ein  Jpaqrfteb  unb  brüeft  ten  tfafc  rein  au$. 
Cut  SBiertelpfunb  ^anbclu,  worunter  einige,  ftttcre  ge# 
mengt  werben,  floßt  mau  mit  btefem  #afe  unb  2  Qnpeni 
reebt  fein,  fyernacb  rul>r$  man  breo  SBtertelpfunk  Butter 
ju  ©cbaum,  *>ie  ÜHanbebt,  ber ,  Äafe  uu$  i  j  ^«botter 
werben  naefe  unb  nad)  baju  gerubrt,  fo  wie  bie  (Ecbaale 
»on  einer  iitxom  auf  3ytf«  abgerieben,  baun  ein  l>aU 
bc*  «Pfunb  fleine  ftpftaen. •  .>  3ule$t  wirb  ber  £d>nee  t>on 
12  Cttern  barunter  gejogen.  S8pn  bem  fonft  gen>6bn* 
liefen  <§»erfuebenteig  batft  man  ein  £u$enb  bunne  folrfje 
@nerflecf e ,  beftreiebt  einen  j eben  ftngerbid  mit  obiger 
SRaffe,  rollt  fle  luie  eine  2Burfl  auf,  flreicbt  eine  @afve* 
rotte  mit  föutter  au*  unb  legt  ffc  mit  einigen  biefer  2Öürft* 
eben  ober  aufgerollten  Ofycr hieben  au*<  £ic  anbern 
fcfcncibet  man  in  Studen,  Irgt  eine*  auf  ba*  anbere  in 
fce  eafferpfle,  bi*  fte  afle-ffab  unb  lägt  biefelben  eine 
etunbe  niefct  gu  l)ifctg  baden.  JBep  bem  tlnricbten  ftttr^t 
man  bic  (Safferofle  auf  eine  platte  unb  betreuet  biefe 

Wmfm  3u<fcr  mt>  3fw*.  # ,  . 

0*8-  93ennifcf>ter  Älterem    Gateaii  mele. 

<5in  mürber  ^aftetenteig  wirb  gemaebt.  tylan  brt^t 
tyn  oiererfigt  au*,  in  ber  £ide  eine*  Keffer rüden*,  be* 
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fhreierjt  ibn  redjt  ftt:  mit  gerlafner  Butter,  unb  rollt  i!>n 
aud)  rote  eine  SBurft  auf.  £ann  läßt  man  benfelben 
einige  (stunben  liegen.  Jpernacb  n>erb-n  mit  einem  febar» 
fen  ÜRcffer  t>on  tiefem  aufgerollten  £eig  bünue  ^  Reiben 
gefdjnittcn  unb  eine  mit  JButtet  au$ gefiriefoene  (Saffcrolle 
bamit  belegt  <$tu>a  1 5  (ebene  #rebfe  werben  abgefoebt 
unb  anögebrocben,  ba$  gleifd)  bat>en  fein  gebaeft,  unb 
»on  ben  6d?aaleri  bret)  2>iertelpfunb  #reb$butter  gemaebt 
3n  btefem  roftet  man  ein  yfunb  geftebteä  innere^  Sern» 
melbrob  einige  Minuten  lang,  unb  focht  ed  mit  einer  falben 
*Bl  aaß  Sftild)  $u  23re$.  SBemi  biefer  falt  ift,  fo  wirb  er 
mit  12  (^bc-ttern  ju  @d'aum  geruht.  SBorber  bat 
man  afrer  einen  £ed)t  im  6al$roaffer  gefber/t,  ba$  gleifcfr 
ren  ben  ©ritea  gemacht  unb  flcüigepfKWt  £)iefe$  unb 
bie  gebaeften  tfrebfe  »erben  $ur  SSlafc  gerührt,  fo  au* 
ein  SSiertelpfunb  feingebaefte  (Sarbellen  unb  einige  <5cba* 
lotten;  9)cu6catnuß  wirb  fef)r  mäßig  barunter  getban, 
bann  4  ^fiuib  geriebener  9>armefanWfe,  aud?  julefct  ber 
Ocbnee  »ort  ben  (Jpern.  (So  wirb  ber  Äucben  in  bie 
obige  aufgelegte  (SafieroHe  gefällt,  anbertfyalb  6tuftbeti 
gebaefen,  unb  bann  auf  eine  8d;i\jfel  geflirrt. 

.  *    •  ♦  * 

529»  Pain  a  la  Dauphine.  . 

JRunbe  roeiffe  *Md)brobe,  bie  nid>t  groß  ftnb,  roer* 
ben  bebutfam  am  ©oben  burebgefebnitten  unb  au$gef)6l)lt, 
einen  Slugenblief  in  SKil*  umgefefyrt,  unb  bann  auf  ein 
eieb  jum  Ablaufen  gelegt  äßenn  biefe*  gefdjeben  ifl, 
fo  füllt  man  bie  33robe  mit  einem  bagu  »erfertigten  guten 
Drange,  Zitronen  ober  93anille*@reme,  legt  fein  ge* 
fdjnittne  ^ijtajien  unb  Drangefcfyaalen  barein,  unb  beeft 
ben  Dedcl  roieber  barauf,  baß  er  r>tnettt  paffet,  febrt 
bie  JBrobe  im  2»abera»ein  um,  &«f<$et  ffe  fiarf  mit  3^ 


•  ( 
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fer  unb  fefct  biefelben  in  bcti  Ofen,  bamit  ffe  leitft  $tbaf* 
fen  unb  glaciert  »erben. 

530.  Poupäliii.  - 

<£in  guter  Pate  Royalc  ober  fogenannter  Jöranbteig 
wirb  gemact; r,  ber  aber  anfyaltenb  unb  nifrt  gu  meid)  fcyn 
barf.  @in  flacber  (Safferoflebecfel  wirb  mit  95utter  be* 
ffricr/en,  ber  £eig  jlngerbicf  barauf  brejjftert  unb-ganj 
eben  ju^eptricben ;  mit  einem  btcfen  Rapier  aber  ein 
3  Singer  !>ol>er  D?cif  forgfMtig  fycrum  gefc^r/  batnit  er 
baltbar  werbe,  liefen  (teilt  man  afäbann  in  einen  nicht 
$u  beiden  Söacfofen  ober  aueb  in  eine  9?6f)re,  unb  lägt 
U)n  baefen.  Jperrtaeb  fdnteibet  man  oben  ein  runbeä 
©ttief  wie  einen  Werfet  IjerauS,  nimmt  bie  weidw  9HoKe 
f)erau$,  beflreicbt  ba$  3nwcnbige  mit  jerfagnem  Butter, 
unb  lägt  fofcbeä  im  53acfofcn  ein  wenig  troefneu.  Dann 
$ief)t  man  bajfelbe  jurtief,  befdet  e$  (tarf  mit  feingefteb* 
tem  Sucfer  unb  gfaciert  eä  gefebminb.  3ulc^t  wirb  ba$ 
Snwenbige  biefer  53acferci)  mit  @onfttur  aufgelegt,  ber 
£ecfel  paffenb  mit  Karamel  barauf  gemacht,  tjernad)  er« 
bentlicb  auf  eine  breffierte  Jeanette,  welche  fd)on  auf 
ber  ^atte  ift,  gelegt,  unb  bann  fenuert.  9Kan  giebt 
biefelbe  aueb  afö  groge  9>icce.  £er  papierne  SKanb  mufl 
«ad)  bem  93acfen  befyutfam  btnweg  genommen  werben.  — 

531«  Orangenbutter.   Beurre  ä  l'orange. 

Sföan  fcfelAgt  10  (Sfybotter  in  eine  @afferolle,  giegt  , 
ttn  fyalbe*  Duart  guten  SHfyeinwein,  bann  1 2  £otl)  <3uf# 
fer  unb  ba$  Abgeriebene  t>on  3  ©rangen,  fo  wie  aud) 
fcen  ©aft  bafcon  barein,  unb  ffopft  alled  eine  2Beile  lang 
fiüt  ab.  £ernad)  (teilt  man  bie  Gafferofle  auf  ein  gelin* 
be$  tfofylfeuer,  rührt  befttnbtg  mit  bent  Toffel  um,  bis 
bie  üKaffe  bicflidjt  wirb,  siefyt  ffe  bann  *om  geuer  unb 
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legt  etwa*  Butter  »on  ber  (Stoffe  einer  welfdW  Jttifl 
barem.  Xiefer  wirb  gut  barunter  gerührt,  bann  alle*  auf 
einen  £eUer  gegoffcn  unb  tjernad?  falt  fen>iert.:  ^     -  ; 

53a-  Gateau  de  famille.  • 

SBon  feinem  föetgmel)l  werben $w6lf  Zctf)  unb  eben  fo  *>(el 
feincö  *Sftebl  genommen,  bann  ein  Ijalbeä  <Pfunb  gcpebter 
3ucfer,  nebjl  9  <£t)ern  nnb  1  ?otty  Äömmel  in  einer 
GafferoKe  n>o!>f  eine  6tunbe  lang  gerührt,  jule^t  aber 
in  einer  mit  «utter  beftriAcnen  govrt  eine  ©tunbc  lang 
gebacfen.  3Dtcfc  (Gattung  $ud)en  ift  fe^r  leidjt  unb  fe* 
»of)l   inbern  al$  fdjwd  djlicfyen  9>crfoncn  $utr4glidj. 

553*  2lm$fud)em    Gateau  de  carvi. 

@m  spfunb  geftoffener  3ucfer  wirb  mit  ?  ganjen 
C^ein  eine  ©tunbe  lang  abgeHöpft,  bann  ein  <5ßl6ffel 
»ott  2lni$  unb  ba$  ©cibe  t)on  einer  Zitrone  baju  getfyatfc 
unb  jule&t  ein  halbes  ^>funb  feines  SSRtty  barunter  9050* 
gen.  ÜWau  lA§t  weiter  ein  93acfb(ed)  warm  werben,  be# 
(lreid)t  eg  gan$  Ietd>t  mit  weiffem  $SJad)ä,  fefct  mit  *inenl 
?6ffel  Heine  Äudjen  barauf  unb  lAgt  ffe  eine  f) albc  ©tunbfc 
bacfen ,  worauf  (te  bann  fogleid?  »cm  SBledj  gefönitten 
werben. 

534»  Bouches  des  dames. 

SBier  £oü)  üflanbefo  werben  abgefeilt  unb  mit 
fenwaffer  geflogen,  bann  in  einem  9f  apf  mit  4  Sott)  öufr 
ter  unb  4  ganzen  ^ern  flaumig  gerührt;  julefct  wirb 
ein  fyalb  ^>funb  geftebter  3ucfer,  aud?  eben  fo  Biel  feine* 
9Jiel)l  iangfam  barein  gearbeitet  unb  eine  SBeile  fort  wofjl 
ßbgerityrt.  @tn  warme*  SBacfblcd?  furniert  man  bajit 
bünn  mit  weiffem  SBadjS,  aföbann  fefct  man  runbe  £u# 
c^en  auf  baffelbe  unb  bieft  ffe  fd;in  gclblity  eine  fjalbe 
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Sttmbe  fottg.   Dtefe  Äudjen  formiert  man  in  ber  ©rfgc 
eine*  Heilten  £baler$. 

535.  Guittenfeimee*  , 

SHan  rüf>rt  ein  <J>funb  Üttitten^armelabe  fn  einem 
trbenen  Wapf  eine  halbe  ©tunbe  lang  ab,  fcfcl&gt  uon  30 
(Sgern  <Sebnee,  unb  tixtftt  ifjn  fo  Wffelweife  barunter. 
3fl  bie  *D?af[e  retbt  fteif,  fo  fefct  mau  ba»on  Heine  JpÄwf» 
eben  aitf  eine  (sebüffel,  biä  e$  ein  Söerg  ijt,  unb  laßt  bie* 
fen  bann  in  einem  jtiebt  febr  beiffen  Dfen  eine  t)albe  <Btmu 
be  (leben,  bii  ei  reebt  gelbbraun  ijt/  SBorljer  wirb  er 
mit  feinem  3«cfer  befdt.  *  t 

536.  Jtaftamcnfucfjcn.    Gateau  de  marrons.  . 

3wei>  ^funb  Äaflanieu  werben  gefodjt,  bie  €>ebaale 
«bgejogen  unb  mit  einem  «Pfunb  abgeflärtem  23utter  weteb 
gefebwifct,  banu  in  einen  fteibftein  getfyan  unb  anbertl)alb 
(Stürben  lang  gerieben,  aueb  na*  unb  nacb  8  (Spbotter 
bagu  gefcblagen.  Dann  wirb  ein  balb  <Pfunb  fein  gefteb* 
ter  3«cfer,  ein  SBicrtclpfunb  geriebene  SRanbefn,  worun* 
ter  einige  bittm  meliert  werben,  bie  ©cbaale  üou  2  Qu 
tränen,  ein  balb  *pfunb  feinet  SWebl  unb  julefct  ber  8cbnee 
ion  obigen  (Sfyern  baju  getban.  glacbe  gönnen  werben 
mit  33utter  ausgetrieben,  mit  fleinen  SHoffnen  bejlreut, 
bie  üttaffe  binein  gefällt,  mit  3ucfer  be(hreuet  unb  eine 
gute  Ijalbe  <5tunbe  langfam  gebaefen. 

537.  Stepfclfudjen  mit  Sföanbelm   Gateau  de  pom- 
mes. 

Wlan  febÄlt  ol>ngefo>  20  @tücf  greffe  STepfet,  fdmei* 
btt  ffe  in  eebeiben  unb  foebt  fle  mit  tffiein  unb  einem 
falben  $funb  3«cfer  ju  einer  SWarmelabe.   Diefe  (treibt  x 
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^  man  gemach  birrcb  ein  ßaarffeb  unb  mengt  6  Sotfi  feit* 
gezogne  9Eanbeln,  6  ÜRacronen  Mein  gerbrueft,  6  (Sirtot* 
tet  unb  etwaä  iimmt  baretn,  bann  noeb  ein  halb  ^funb 
©utter,  nnb  rührt  atfeä  reebt  fem  ab.  hierauf  wirb  sott 
6  <?»ern  ba$  ffieijfe  $u  Scbnee  gefcblagen  nnb  fangfam 
barunter  gebogen,  eine  gönn  mit  fdutttt  auSgefrricben, 
bie  ÜRaffe  barein  getyan  unb  raf*  ün  £)fen  gebarten,  1 
Sulefct  mit  feingetfognem  3immt  unb  3ucfcr  befiet  unb 
©ebraud)  bat>on  gemacht. 

538.  ^)unfcf)torte.    Tonrte  de  ponsche. 

£>aju  wirb  genommen  ein  SBiertelpfunb  Butter ,  1 2 
?orf>  3urfer,  eüt  balb  «Pfunb  feine*  ÜKeijl  unb  8  <&$er* 
2Der  Butter  mtrb  febaumig  gerührt,  unb  natu  btefem  ber 
fetngeffebte  index  baretn  getban,  ben  man  ebenfalls  fo 
lange  mit  bem  Butter  abrühret,  bis  er  leicht  unb  fein  ifh 
SUSbann  fingt  man  an  bie  dt>tv  eütjufcbfagen,  aber  nid)t 
gu  gefcbrüinb  aufeinanber.  ffienn  bieg  gefcbct)en  ift,  fo 
jie^t  man  langfam  bad  üttebl  barein,  füllet  bie  9Raflc  in 
gönnen  unb  badt  fie  bei)  febarfer  £ifce  im  Dfen.  ©o# 
balb  ffc  gebaefen  finb,  fo  fcfct  man  fte  mit  «punfcbglace' 
gufammen,  unb  auf  ben  obem  Xfyeü  ber  £orte  wirb  rm'e* 
ber  ^unfcbglace'  geftrieben.  £ann  ftreiebt  man  glace 
-    Royale  barauf  unb  garniert  bie  £orte  t^amit 

559»  Glace  Royale. 

@in  SSiertelpfunb  feingeflebten  (Sanarienjucfer  rityrt       ,  . 
man  mit  einem  (ftpweit  unb  Girronfaft  fo  lange,  btd  äffe* 
ganj  tocig  ift    2>ann  fann  man  bamit  »erfebiebene  2Scr# 
gierungen  auf  bie  Sorte  macben,  fjerna*  bie  ©lace  wie* 
ber  im  Dfen  bep  geringer  fflirme  troefneu. 
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540.  ©tacc  jur  ^)mifcr)torte.    Glace  de  töurtc  au  1 

ponsche.  1   '*      ':  V 

Sin  l)Qlbcd  <Pfitnb  fetner  3ucfcr  wirb  geflogen  unb 
bur*  ein  £aarficb  paffici t ,  mit  einem  Soroeiä  redjt 
gu  6d)aum  geriibrt,  l  Drange  unb  2  Zitronen  fobanit 
auf  3ncfcr  abgerieben  unb  biefe*  abgefebabt,  baguge* 
rührt,  bernad)  ber  6aft  t>on  einer  Drange  unb  einer  <5i* 
frone  baretngebräcfr  unb  eine  Dbertaffe  guter  Slraf  bep# 
grgoffen.  2>iefe  ÜBaffe  barf  aber  iüd>t  gu  bämt  fe^n, 
unb  aud>  ntd)t  lange  flehen,  wenn  fte  gemacht  ift. 

3u  biefer  Sorte  »erfertiget  man  gwep  gleichgroße 
runbe  Blatter  unb  baeft  (te.  <£$  müffen  bie  jroep  flachen 
£ortenbled>e  t>on  gleicher  ©roge  fet>n  unb  jebed  berfelbcn 
einen  ginger  beben  SKanb  aufwärt*  fjaben.  Sßenn  biefe 
mit  SBurter  betrieben  (uib,  fo  füllet  man  fte  mit  obiger 
SR  äffe  unb  bäcft  fte  nicht  gu  braun.  Dann  frreidjt  man 
mit  einem  Keffer  bie  obige  9>unfcbglace  gut  5Hefferrücf en 
tief  barauf,  legt  baä  anbere  53iatt  barüber,  troefnet  fte 
im  lauttdjten  Dfen  unb  feroiert  bie  £orte. 

541  •  ÜWürber  SEeig*   Pate  ä  timballcs.  /    •  i 

£icrgu  nimmt  man  anberttyalb  <pfunb  fetned  Sföebf, 
fünf  Slcbtelpfunb  Sutter,  10  Cfipbotter,  2  gange  <5^er 
nebjt  einem  (Mädjen  weiflen  ffiein.  £)ad  50iel)l  wirb 
auf  einen  Raufen  gefdjÄttet,  bie  SButter  barunter  gegupft, 
bann  maefct  man  ein  üodj  in  ba*  Üttebl,  fdjlagt  bie  S$er 
lunctu,  gießt  ben  SBein  barunter ,  unb  madft  ben  Xcig 
fertig.  Docb  muß  man  tyn  nidjt  gu  fe^r  burc^arbetten, 
unb  nur  fo  m'el  burdjwitrfen,  baß  alle$  untereinanber 
fommt,  fonft  verbrennet  bie  Stifter  (eiebt  im  Dfen.  STOatt 
fann  ben  Zeig  in  ein  £ud>  wiefern  unb  bi$  jum  weitem 
öebraud)  in  ben  tfeller  (leiten. 
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542.  Äaltcr  *Paj!ctenteig. 

OHan  nimmt  4  Vfu^b  feine«  ÜRcl)I  auf  einen  93ac!< 
tifcb,  pfMtft  bret>  SJcbtclpfunb  SSutter  tunein;  mactot  in 
ber  «Witte  ein  tiefe*  ?ocb,  fallet  ba*  WIM,  feblagt  3 
(Sr^er  hinein,  meliert  biefe  mit  ben  übrigen  iutbaten  unb 
gießet/  je  naebbem  eö  netbiej  ift,  ein  ober  auch  $roct> 
Cluart  foebenb  UBaffcr  barein.  23ieß  alleö  arbeitet  man 
fo  gefebroinb  ald  m6glicb  jn  einem  feflen  £eig,  meiner 
roie  ein  runber  33atten  jufammeu  formiert  roirb.  9föan 
iriefeft  itfti  in  eine  (Sermette  ein,  benn  fo  9011$  beiß  ift 
er  nid>t  jit  verarbeiten.  —  $ßie  weiter  t>amit  »erfahren 
roirb,  fott  im  folgenben  angegeben  merben. 

! 

543.  S3om  ÜRarinterem 

SBemt  ber  £afe  ober  ba*  Söilbpret  gehörig  gemutet 
tfl,.  fdpieibet  man  baffelbe  in  <Stücfen  nach  beliebiger 
@r6ße  ,  unb  jiefjet  e$  mit  gröblichem  ©petf  bureb ,  giebt 
(Salj,  bann  in  Scheiben  gefebnittne  3n?iebeln,  ©eroiirjc 
unb  bürre  Printer  bavein,  gießet  guten  (ürfftg  bariiber, 
unb  laßt  e$  eine  9?acbt  lang  in  btefer  5ttarinabe  liegen; 
toenn  e$  3eit  bat  aud)  yefjrere  Xage* 

I)ie  9iebbul)ner  werben  eben  fo  mariniert,  uaefcbem 
ffe  aorber  aufgenommen  unb  flambiert  roorben,  bie 
guge  aber  eingebogen,  unb  ba$  £ul)n,  roie  ber  £afe, 
unb  ba$  SBilbpret  mit  6pecf  burd;$ogeiu 

544.  ©ranfctctg.    Pate  Royale. 

Gin  Dttorf  ffiaffer  roirb  in  einer  (SafferolTe  auf  RcbU 
feuer  gefe&t  unb  ein  SSiertelpfunb  Butter  nebfl  eümiä 
6al$  barein  gerban.    ©obalb  eä  Focbt,  fo  laßt  man  fei« 
ncö  5D?cr>I  barunter  rühren  unb  ben  £eig  fo  lange  abar* 
,  beiten,  W  er  fldj  »eber  am  $ec#6ffef  nodj  an  ber  Gaffer 
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rotte  anfangt.  £amt  fthlagt  man  6  bt*  ?  Gnper,  eine* 
«ach  bem  anbern  hinein,  je  «achtem  Der  Xeig  bünn  ober 
tief  $u  bem  ®ebäcfe  fewn  muß,  wo$u  er  erforberltch  tjt 
Um  il)in  guten  GJefcbmacf  $n  geben,  wirb  ba*  Abgeriebene 
einer  Zitrone  auf  3«cfer  barein  gerührt.  — 

545.  2>a(men*  ober  Sia^mtcig.   Pate  a  la  creme 

Sßlan  nimmt  anbertyalb  tyfunb  üftebl,  bre^  Viertel* 
pfunb  Butter,  ein  halb  Duart  fanren  9?abm  unb  6  £otfj 
3«cfer.  Z>a*  *TOer>I ,  ber  9?abm  unb  ber  3ucfer  wirb 
wie  ein  ^ajferteig  jufammengewurft  unb  mit  ber  Jöutter 
wie  bc»  bem  ffiafferteig  ju  hafteten  (fogenannten 
terteig)  oerfahren.  SDfan  faun  au*  biefem  £eigc  allerlei 
©ebaefne*  machen,  wie  fleh  au*  bem  folgenben  ergeben 
wirb. 

546,  ©reffterte  ^afieten*   Pate  dressee. 

SSon  bem  falten  ^ajletenteig  wirb  fo  viel  weggenom* 
men,  al*  mau  benft  ju  bem  Decfel  ber  haftete  ju  &er> 
brauchen,  welchen  man  einen  «einen  ginger  darf  macht 
5Dcn  übrigen,  £ei'g  würft  man  wie  ein  rnnbe*  23rob  ju> 
fammen;  in  bieg  brueft  man  mit  ber  gauft  ein  tiefe* 
£och  unb  macht  einen  Stopf  bason  in  ber  ©roge  wie  ein 
mittlerer  ^Blumentopf,  einen  ginger  bief.  3(1  man  fchon 
barauf  geübt,  fo  fann  man  Um  auch  bünner  machen. 
SDer  £eig  wirb  erft  auf  einen  SBogen  Rapier  gefefct,  bann 
ba*  l'cd)  hinein  gebrueft  unb  mit  ber  gauft  erweitert, 
bi*  bie  badete  fo  groß  hl,  wie  man  fie  haben  will. 
ÜRan  macht  bann  mit  be^ben  £&nben,  eine  gegen  bie 
anbere  gehemmt,  wie  ein  Xopfer  feinen  Xopf  brefjer, 
einen  proportionirten  Xopf  barau*  ober  auch  eine  lang« 
liebe  runbe  gacon.  Den  Xeig,  ber  nachher  noch  übrig 
bleibt,  brüeft  man  mit  ber  ganfi  tnwenbig  in  tat  »oben 
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»teber  fnneüt.    ÜRacbfyer  jwicft  man  mit  einem  ba$u  ge# 
b6rigen  3wtcfetfen  unten  am  95 oben  auäwenbig  einen 
SRanb.     Die  haftete  felbft  wirfr  mit  einer  beliebigen 
gorce  tnwenbig  flarf  belegt  atebann  baä  ©efltögef  ober 
bad  UBitoptit  in  bie  haftete  rangiert  unb  Wt  3»iftfcen# 
rüume  mit  garce  aufgefüllt,  baöGanje  aber  mit  epeefr 
barben  yugebeeft.    Den  au&benbigen  <ttanb  befrreidjt  r 
man  jwet)  gtagerbeeit' mit  £i>t>ottcr,  unb  fegt  ben  Decfel 
über  bie  Spaflete.  weg,  brnrf f  tyn  an  bie  betriebene  (Seite 
fcjl  an  unb  fdjncibct  bann  ba$  übrige  -bauen  db.?  9J?it 
bem  pbeu  benannten  (Sifen  wirb  bie  ^ajlete  ringäfjerum 
eütgewlcrelt,  in  ben  Decfel  aber  maebt  man  cürtoeb  *on 
ber  ®tl>$t  ber  Oejfnung  elfter  Öuattbonteiae^  mtb  fefct 
einen,  flriiten  ©djornftein  bafauf.    Dann  wirb  bie  <pa* 
ftete  mitamtereinanber  gcquerlten  Gfyerri  beflrttfcen  unb 
in  einem  mdyt  ju  fjeiffen  Ofen  5  H4  4  ^tüttbeu  fatigfam 
gebaefen,  jeiwcbbein  e$  bie  Größe  berr  faltete  ctffrrbcrt. 
«ÖJan  fnitn  aud)  bie  ^aftete  mit  *>on  bem  nernndje*  Zti$ 
aufgebrühten  S3Iumen  ringätyerum  »erjieren ;  mir  inuß 
man  btefejben  ef)e»o*  mit  ffyettt  beftretd»e*;  /; 
i«  .  Ito  ed.für  eine  ungeübte  £anb  m*t  leid*  iff;  einen 
foldwni  Reiftet*  ntopf  ju  macben,  fo  toitt  i*  In'er  nodj  eine 
anbete  Sfof  befebreiben,  weldrr  nlcbt  fo  febwer  ijr.;  •  SRcm 
nimmt -wn  ,ebert  biefem  <pa(refertteig  ein  Stüef  unb  treibt 
einen  Decfel  batum  aud,  einen  balben  ginger  flarf/  runb 
eber  osat,  wie  man  Witt«    DitffeT  toirb  auf  Rapier  ge# 
legt^f  mit  J£pbottern  beteten,    unb  ein  ftanb  eine 
gute  Dbert)anb  bo«  aufte^fr  (*fter«  an*  noefrWi)«) 
ben  man  auf  bem  S3oben  fe(l  brüeft.  Dben^beftreicbt 
man  ibn  wieber  2  gingerbreit  mit  d »bottenTunb  legt 
einen  Detfel  barüber,  welcber  eben  fo  weif  barüber  reicht«. 
DaS  Uebrigc  bat>on  wirb  abgefdmitten,  unb  ba$  hervor 
fleijenbc  bnnt  m  fcem  IKaJibc  mit  eine*  3anje  gejwWt.— 


t 


Um  bie  ^aflcte  bunt  ju  machet/  w«m  wan  QJefatfen  bar* 
an  ftnbet,  f)at  man  ein  i)6l$eruc*  Banfe,  worauf  SMumett 
ober  fonfl;  2*e.rjterungen  gefunkten  fmb.  ^icg  23anb  i|t 
eine  gute.  9Ranndt)anb  ty>A,  unb  *>t)ngefÄbr  eine  (Zrtte 
lang;  cd  wirb,  mit  SBcljl  aufriebe«  unb  bann  wieber 
fauber  auägeflopft.-  Eon  bem  £eig  rottet  man  nun  eine« 
ÜHcfierrücfcn  biefen  (streifen,,  ber  aber  fo  lang  unb  breit 
alö  baä  £olj  tfi,  au$,  legi  it>n  auf  ba$  Ijöljerne  JBanb,. 
unb  rottt  mit  ben  SÖtegJjolje  barnber  weg,  f°  ba§  ff*  bie 
5? turnen  abbruefen.  £ ann  .  maebt  man,  an  bem  einest 
Snbe  be*  5>ol&e$  ben  £tig  lo$,  unb  fdjldgt  bad  auf, 
fo  fdttt  ba*  öanb  öom  £ejg  afc;  ben  SKattb  ber  haftete  s 
befreiet  man  barauf  mit  lottern,  legt  ba*  »anb  ^cr* 
um,  unb  brütft  e*  etwa«  an...-  3ule«t,  wenn,  bie  «paflet* 
gefußt  unb  fertig  ift,  wirb  jie  gang  mit  @pern  befh?td*n*> 

Dicfe  haftete  fann  man  wn  ©efüigel)  geberwüb'pret 
unb  »ou  allen  ©attungen  $ßüb,  and)  (häufele Bern  unb 
anberm  gleifcfo  Derfertigen,  wenn  tiefet  aM  in  obbe* 
melier  ^arinabe  jiwor  einige  Sage  gelegen ifh 

Da«  ©eftögel  ba*u,  weun  eS  flambiert  unb  rein  ge* 
pu$t  ift,  wirb  aufgenommen,  alle  Änoctan  fjerau*  ge# 
brodln,  gnt  affaifoniert,  mit  garce  unb  ftruffritf  inwen* 
big  gefuttt  u|tb.  rucf3fo4rrf$t  wieber  jugenaljet,  fyernadj  im 
S3utter  pafftert,  unb  3witbtfnr  ©Kalotten,  ©ewurj, 
nebft  burren  Krautern  baju  gerfjan.  @o  Idgt  man  e* 
$amt  eine  SBeile  batwfen,  :bamit  eS  wetd?  roirp;  ifl  t* 
aber  gar,  fo  wirb  eS  sunt  3Ui*fut>len  bep  ©ette  gefegt 

unb,a|Sbajtn  bie  ^ajlefe  bamit  »erferttgefc .  .  ijr  ^- 

.  .  .  ,  .•  "»o       •  •  •  .  *  )t;i)  »i 

54?* ; !"Äafte  sPajtctenfar<&        /%  /  , 

$)a$u  werben  4  Wunb  Äalbfteif*  ©djlegel  ge# 
ttümmen,  gemutet  >  unb  nebfl  2  ^funfe  ©pecf'tecrjt  gut 
geljatft,,  ein  in  3»«*  ge weiche*  abgeriebene*  Jörob  abeu 
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auägebrficft  unb  bq^u  getfan.  geut  gefacfre  3tt>t'e6ef» 
unb  £d\ilorten  werten  in  Butter  gefd)wi£t,  unb  6al$, 
Pfeffer,  ©ewur$  unb  feine  tfrÄuter  barem  gemengt.  ©<► 
wirb  biefeä  atte$  in  einen  Dfai  bjrein  mit  6  gangen  ^erri 
gut  »mammen  geflogen;  man  muß  aber  irohl  2Uiu  haben, 
bag  biefe  garce  genug  gefallen  wirb,  ,  benn  atfeö,  wa$ 
falt  gefpeifet  wirb,  mu§  mebr  affaifoinert  werben. 

£>iefe  garce  fann  man  ju  falten  Mle^n  jefci?.<9a>, 
tung  gebrautem  v  ■         ,  ,  ;  „•  >.m 

548-  Äattc  3>a(Jefc  *on  ®an$i#erru;  Patie  de  ipy>' 
d'oie,  .    ,   ,r 

Siefe  öftere  wirb  ■  auf  i  obige  %tt  bre  friert ,  einig* 
Gtönfelebcm,  bie  weber  in  9flifd>  no*  im  Gaffer  gelegen 
fe$n  burfen,  werben  mit  fAngtiAt  gffcrmtttene«  Xräffeln 
gefpieft,  unb  mit  6alj,  Pfeffer ,  ©ewürjen  imb  bitorel* 
Krautern  gut  bejaefc     5flan  lajpt,.fte  d&bänir.  jein  ^aar 
{tage  barin  liegen,  fcrjalt  ein  s]>aar  *pfnnb  Trüffeln,  paf? 
ffcrtffe  iu  Söutter  mit  feinen  ärämern  unb  (kttt  fle  §um 
&u«fuf)len  be*>  ©eite.    Einige  STrüffefn,  ofctgefalp  m# 
$anb»off,  werben  fein  getieft,  unb  mit  eilte*  ©dntfebm 
ncbjt  obiger  garte  fan:  geflogen.    £>ie.#a|kre  wirb,  am 
Jöoben  unb  an  ber  ©eite  mit  feinen  ©pecf&arbcn  au$ge* 
legt,  bann  garce  ringgfyernm  gelegt  unb  eine  Dieibe  ®dn$* 
kbern  unb  Zx Affeln;  weiter  wieber  garce,  unb  fo  fafyrt 
man  fort,  bte  bie  Pallete  »oU  iß.    Sann  wirb  fle  auf 
obbefebriebene a$tet  jugttecfJy  m«M«i  §#or«ftew  barauf 
gemalt,  tountt  ber  Sunjt  fcrau*  faun;  man  jwirft  uub|  , 
garniert  fWf .  be fltreidjr  (fe  mit  a&gettppfteu  fpern 
baeft  fk  in  einem  nierjt  $u  Riffen  Ofen  4  bte  5  ©tunbefy 
im  g aüe  bng  biefejbe  gr og  i(t    933  enn  ffe  nun  eine  ljub* 
fdje  golbgclbe  garbe  l>at,  fo  pichet  man  fie  betjutfam  aaä 

bem  Dfen,  umwicfelt  fie  mit.  weiffem  $*piet  imb  «i*fc 
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fabelt,  nttb  fefct  fle  wieber  in  beit  SBatfofen.  *£ef.  obere 
Xfjeü  ber  haftete  wirb  aud?  mit  m  2Baffer  getauchtem 
Qaipitt  gugebeeft* 

•   .  •        •  „    •  •  .  i         .  •  i 

SBarmc  tyaftcttnfaxct.    Farce  cuite. 

<5*  wirb  *on  einem  tfalbfdrfegel  guerft  4  Vftinb  gleifdj 
üt  tScbet'fat,  unb  cil*bann  reebt  fein  wurflieb  gefebnitten, 
äiicb  werben  bie  <5ebnen  fyerau*  gefcljabt,  aufferbem  aber 
ttod)  ein  ^funb  tSctyinfcn,  ein  9>funb  2ytdf  ein  $funb 
fdtfnc*  Sfcierejifett.  wurflid}  gefebnitten.  SBier  große 
3wtebeln,  Xriiffeln  oW  Gljampigmon*  unb  etwa*  biirre 
ÄrAuter  aber  Üft  man  mit  bem  würflieb  gefebnittenen 
greif*  unb  epetf  auf  gelinbem  tfoblfeuet  eine  ^albe 
(Btunbe  fcbwi&en,  imb  gießt  ein' gute*  @la*  ©ein  bagu. 

25a*  gfcifcb,  »ie  aud)  ber  i£pecf  werben  mit  obigem 
©emenge  fein  getieft,  abgeriebene*  $ßei*brob  aber  in 
,  5)2 ild)  ober  ffiaffer  eingeweiht  unb  bernpd)  au*gebn\ctr. 
Die  Sauce,  welche  au*  obigem  gebogen  werben,  wirb 
unter  beftönbigem  Rubren  furg  eingefoebt,  bann  aflcfc 
fammin  in  einem  SReibflein  mit  6  gangen  <2fyern  fein  ge* 
rfebett,  geb&rtg  gefalgen,  gepfeffert  unb  gewürgt.  Die* 
fer  garce  famt  man  ftcb  gu  alten  warmen  hafteten  be* 
bienem  ^  — 

'         .  '  j'"    .  j  • 'i  i 

550»  SEtmfcallc  tton  9tebl>ü(mem    Timbajle  aus 

man  nimmt  of)itgefÄf>r  t>ier  gurecfctgemac&te  <Kebbu> 
«er,  logt  bie  «rufte  nnb  beulen  au*,  pafftcrt^iefelben  in 
JPutter,  feinen  ÄrAutern,  <5alg,  Pfeffer  nnb  etwaä  <$e* 
würgen,  gießt  ein  GHa*  ©ein  baran,  unk  läßt  alle*  weid> 
foeben  unb  ausübten .  Dagu  wirb  ein  mürber  3>ig  ge* 
madjt,  unb  eine  <5aff*rolle  mit  ©utter  auSgejtrtcbeir.  £ett 
üu*gejlo*enen  «eig  legt  man  fommetrifdj  fti  benÄoben 
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ber (Safferoffe,  beäbalb- jfptft  man  ben£eig  ttiAt  gar  f (tut 
ftngerbicf  au$,:Wegt  Dtct  öa(fcroX(c  bamu  unb  brücft  ifytt 
feft  an,  bagiiti  er  feine  galten  gtebt.  —  50?it  obiger 
»armen  ^aftetenfarce,  wirb  forooM  ber  S5obeu,  afö  aad> 
ber  übrige  [Kaum.  ri»g^ei!um  belegt,  unb  bie  Diebljuner 
bareirt  rangiert,,  mit  garce  uub  benfclben  tfrayterw,  pov 
üi  bte  2ßcbt)Äner  paffiert  moijbctt,  jugebeeft,  unb  eine, 
feine  ©peefp  (atte  bar  auf  .g?Ü)au..  2(uö  bem  u&rigett 
Steig  wirb  ein  gehöriger  £ecfel  gemadit,  ber  (jeruorffr* 
Ijenbe  Sflaitb  ber  haftete,  mft  (Spern  beflrtcfcen ,  berfefbc 
barauf  getbau  unb  gut  gugewunben,  banjit  er  tut  Kaden 
nicht  aufbringe.  9J?au  (Ägt  bie  XimbaKe  ol)ngefät)r  % 
6tunben  tangfam  baefeflv  (lurjt  ffe  a(*baun  auf  eine 
platte,  fdjneibet  ringsum  bejt  £ecfcl  a>,  ,b.Qcb  beijutfam,' 
bamit  berfelbe  ganj  bkibty  unb  maebt  mit  bem  Keffer  t)te 
unb  ba  Heine  Deffnungen  in  t?ic  SDiitte  ber  $arce  l)ineim 
S3cpm  ©er&ieren  c\iebt  man  eine,0aucej  ^P4guote  ober 
piqnante  bap,  unb  Biegt  Je  naet)  unb  nadj  in  bie 

NB.  **r  ■•bem  *Wä  fl^t  man  ein  ffcine*,£*4  in 

bie  ^tte  bed'Secfei^    >'  Tf     •  _     u  k*i>.j 

tUi  :  IL    i  *  &.<*£»5  Wh     ■   •  »ih  »tiT 
551.  £afw>#fot^  j  ^^c;!ljevre.,,;3  ^  ^.  ^ 

r  "  diü  feiner-  Sldfterteig/  wirb  mady gewotnlufcer  &rt 
gemaebt,  UÄb  ber  imtew^be«  jntf  haftete  i4men  fleinet* 
gtngerftarf  auägewttt.  *Ötau  legt  ibnauf  ein- ^effefe*, 
fiiAr  -ViMdffeffr 'dtf  runb  a\ifyrtfyfhl®mmtlbw*}iT%fii  mam 

fa.bafl:t*  mie  au  ®er9 
au^fiebt.  Ten  Oig  beflreidjt  man  runb  um  mit rtifyfrtfft 
tern,  w>Ht  nacb  ber  nemfaben  @r6|e  von  beut  Zeig  einen 
2)ecfef  iaju  airtTünb'ieftt  ejt?'fcorftfe¥>  >fler » «itÄ>  ruuft 
um  Üe'J $a(lW "(rög^mtiten o nxpbe*  Hmit^man 


einbricfeu  finne,  um  berfelben  eine  [>Abfd)e  ^orm  $u  ge* 
,ben.  5flau  beRretcfot  ftc  bann  mit  (^börtern  unb  bidt 
fle  obngef&br  eine  balbe  (Btunbe.  SBenn  fie  fd)6n  gotfc* 
gelb  iß,  fo  wirb  ber  £>ecfel  auSgefdmitten,  ba*  kopier 
unb  bie  Semmel  herausgenommen ,  bie  haftete  auf  eine 
platte  gefegt,  atebann  ein  gutes  Dtogout  tton  jpafeit 
bafttr  hinein  gefüllt  unb  b«0  fennert.  SScrfdjiebene* 
©eflugel  Idßt  fic^  au*  baju  Dcrwenbcn. 

552»  haftete  mit  2taL   Pate  a  l'anguilla, 

Einern  großen  2lal  wirb  bie  Jpaut  abgelegen,  ber 
Äottf  weggefebnitten  unb  bie  (£ingeweibe  r/erauö  genom* 
men,  bann  wirb  er  gefpalten,  bie  ©räten  berauägeiofet,  % 
©täcfe  wie  jweip  gtngerfteit-bavot*  gefebnitren  unb  biefeü 
ben  einmal  eingerifet,  naebr/er  in  <5al$,  (Sffig  unb  rrotf* 
iten  Kräutern  mariniert,  unb  nad)  einer  (Btnnbe  beraub 
genommen  unb  abgetrorfnet:  —  £ie  Ginfcbmtte  in  beit 
2lal  werben  mit  (^bottern  betrieben,  au*  eine  $ecbt* 
farce  binein  geftriebem  3Dann  legt  man  (ie  in  feine 
trauter,  unb  (Aßt  fle  auf  Äoblen  eine  SStertelffunbe 
febwifeen.  Cr  tu  53oben  öon  Blätterteig  wirb  »erc  ber, 
SDicfe  wie  ein  tyfeifenftiel  aufgerollt,  berSlal  fair  barauf 
gelegt,  üon  ber  übrigen  ^edjrfarce  Äloße  formiert  unb 
baju  gelegt.  Der  £etgboben  wirb  mit  Qfybotter  befrei» 
eben,  unb  ein  Decfel  barüber  gelegt,  bäbfd)  runb  «inge* 
formt,  nodwalä  befinden,  aldbann  brei  SBierteljlunbeit 
fang  gebacken,  unb  eine  ® arbeilen?  ober  t>on  bemgoub 
abgejogene  C'ance  baretn  gegeben,  n>eld?e  md)  ptquant 
fepn  mu&*  •  W   v  - 

553*  ^ajlete  mit  Cfntem   Pate  au*  canaräs. 

♦fciefe  haftet»  wirb,  wie  bei?  ber  £afeirpa(lete,  M'nb 
jebaefcn*    ätoti  i»q>  atyebratuen  Cnten  fäneibet  man 

Ii 
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bie  fcMnften  (Stucfe  fjerauS,  unb  (e$t  (Te  iu>  eine  gtt  tfo 
fem  3wecf  verfertigte  iDrange?if«ucei"*^#öenu  *$  3cfe 
gum  Servieren  ifr,  fo  breftfert  man  biefeä  födgöut  in  bfc 
$)aftete,  unb  giebt  fle  nwtrm  jur  £afef.  SBenn  man 
will,  fo  fann  man  »on  btm  SÜtf  6W4J*Äitbe^  "ma*ctt, 
um  ba*  Ragout  bamir  i«t  bebetftti;  SDer  erfte  «Hanb 
wirb  fo  weif  unb  brettial*  ber  SRanb  ber  ecWfftt  4(1,  ber 
äwetjte  etwa*  fleindr,  ber  britte  ned)  etwaä  fleiner  unb 
unb  fo  fort.  Oben  barauf  »irb  eftr  £>cef el  gemadjr. 
Sie  werben  auf  einem  JBled»  gefowftftt,'  titffo-  «beim  ba$ 
Ragout  auf  bie  ©Muffel  angerichtet' fll/  j  ein  «Raub  an  be« 
artbern  bSruber  gelegt,  fcoefy  m*0  bwffe  au«  bem 
Ofen  feroiert  »erben.  • 

haftete  mit  ©fcprfftf4    Pate  i  la  morue.  \  ., 

•  :  SluS  bem  gut  gewährten  ©tocfjtfdj,  etwa  an  (Ste 
wid)t  5  9>funb,  »erben  bie  ®r&ten  l)erau$gel6fet ,  btc 
jpaut  b atton  gefeimitten ,  bantt  ba$  gteifd)  in  ^n? et>  gm* 
gerbreite  6tucfen  gertr)ei(t,  unb  in  einer  (Safferoße  mit 
laltcm  3öaffer  auf*  geuer  gefefct,  bH  tp  na*  einer  \\aU 
ben  (Btunbe  anfängt  $u  gtel)em  Dann  wirb  ba*  ffiajfer 
abgegoffeu,  u«b  riebet:  falte*  barauf  gegeben,  unb  fo 
ttucberljolt  man  co  nod)  einmal,  biö  er  julefct  fachte  auf, 
fedit.  3(1  bieg  erfolgt,  fo  wirb  er  aufgelegt,  unb  bey 
(Bette  gefiettt.  3>cn  einer  £ed}tfarce  aber  werben  ftibfy 
t*>ru  gemacht;  biefe,  jtnb.  ben  6tocfftfd)  legt  man  febiefc 
Aenwetfe  in  bie  baju  .tyergeridjtete  blecherne  platte,  pe4* 
fccUb  auf  ifcr  ber  Blätterteig  fo  biet  wie  et«  9>fe4fenfli^ 
aufgerollt,  unb  $ugefd)nitten  fe^it  mug.  SGSeiter  befftet 
mn  ben  @toc*fifcb  mit  ©alj,  $feffev  «Ru&atmtfy  unb 
legt  it)n  orbentlidi  auf  ben  Xcigboben,  bajwifdben  aber 
einige  gd)m&d)en  Butter.     «pernadj  beitretet  man  $  zu 

(trjvwjbigen  Äanb  unb  maty  einen  n^t  jjtf  tu 


t 

■ 

Z)6cft!  bariibflr.  äuaor  gießt  man  aber  aud>  etac  Sauce 
4fe  Creme  tarein,,  $u  welker  guter  Diaijm  genommen 

vertont  mujv  i-...h  .  •  *  . 

f555.  Walkt* Ä  folet*,    fefcTde, ftjet*  de  boeuf, 

^j*>  *  •*  *  •*««•«•  .....  • 

r  -  ;'@m  #4«  gefpieft«*  unb  n>ot)l  mariniertes  gilet wir?) 
$u  6elcebigctt  etütfen  jerfdmittett  uttb  pariert,  eine  $te<fr 
f#f{el  bebeeft  man  baju  mit  tyilb.gingerabicf  auägeroU* 
lern  Xeig^  nnfc  fcfrteibet  ben  übrigen  runb  um  ab.  Sluf 
bje/en  aber  bre  filert  man  eine  gute  ©obmeaufarce  etwa* 
tief,  afcbann  bie  gilet*,  welche  el)et>or  in  einer  gute« 
fttofferftiftfe  gefoefeefepn  mAjfen ^ barauf  r»crt*n  <$pe£ 
platten  baruber  gelegt,  ber  innere  SKanb  mit  Gitybotter.  be* 
(trieben,  unb  $ulefct  von  bem  Xejg,  ein  Decfel  baju  ge* 
tnaebt,  bie  haftete  betlricfeen,  anf  ein  JBIeA  geftettt^ unb 
fr  rafi)  ^ebarfen,  3Benn  fie  bann  fertig  ift>  wirb  ber 
fcecfel  auSgefrtmitten,  ber  oben  aufgelegte  e^eef  i)eraa^ 
genommen,  unb  eine  ©atice  hachee  barein  -gegolten*  / 

556»  haftete  t>on  jungen  £üfcitem*  ,  Pate  des  per 
tits  poujetfo^    %-  v  ;••>     ♦<;..  7; 

Sunge  £ityner  wtttim  inr®P&äett  wit  $u  einem  Jfrfc 
caffee  jertfjrilt,  gut  gewajfert  i<nraWb<inn  auf  ein  reine* 
Hu*  gelegt,    »iter  wirb  efn  gYogeS  ©tfof  Sfotte« 'anf 
Äoflfetier  in  einer  SafferbUe  jerlafferi,  bie  ®ifymr>,  >ttebf* 
gwiebelu,  einem  IBouquet  »on  feinen  ^räntertfpSaljt 
9>f?ffer  unb  9Ku$catnufj  ba$u  getban ,  unb  fo  liVgt  maik 
m$  redjt  fcbwi&en.    Sföan  (täubt  2  e6ffefct>oa* 
darauf,  *  rüttelt  ed  gut  burebetnauber unb  gießt  obnge/ 
1ktfc  fotfiel  öoüaon  barein,  als  maff  tt6tWg  6at.  ^IDiefr 
hattet  mug  W  bieffteb  ewfodjeh,  bärot  ftyt  man 
faätf*rt  £Äf>nero  s«m  Ädftwerben  be*>  Seif  f.  -  gut 
*tr»ttt  «litterKtg  wirb -jwff eine  iöie^iiffel  gelegt. 
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bie  JptSfjner  Jjfttettt  rangiert,  mtb  au$  einer  RatUfdxfö) 
$l6ße  gemacht,  welche  man  ty&bfä  'titilfaitt ,  unb  ein 
mächen  slÖein  auf  bie  Jpulmer  träufelt.  3ule$t  legt  man 
(specfplatten  barauf,  macht  öott  bem  £eig  einen  £>ecM 
barÄber,  unb  beflretcht  bie  Pallete  *or  bem  SSacfem 
Sßenn  fie  fdjon  gelbu'cht  fff,  fo  wirb  ber  Decfel  au%* 
fdmitten,  bie  übrig  gebliebene  ©auce  mit  (£t)botter  Je* 
giert,  ßttronfaft  barein  gegeben,  unb  |te  felbjt  h*#  über 
bie  Üftitte  gegoffen  unb  rein  pajpert.  . 

557.  Drbtnäre  $arce>ajtetcf?en/  Petits  pat&  orai- 
naire  a  la  tarce. 

i  Ii*   •  i    />    i  "■• 
2?on  einem  feinen  SBIdttertctg,  ben  man  öon  ber£)icfe 

eine*  £l)alerö  auäwaljt,  »erben  mit  einem  blechernen 

$lu$jtechcr  oen  bcrfelben  ©roße  fo  tuele  ©tnefe  auägefto* 

djen,  al$  man  spajtetchen  will,     riefe  legt  man  bann 

auf  ein  &acfb(ed?  ntdjt  gar  gu  nahe  aneinanber;  man 

belegt  fte  in  ber  20Wte  mit  einer  Äalbä*  ober  ©efl^et* 

garce  in  ber  ©roge  einer  9?uß,  imb  n>a($t  eben  fo  pizi 

runte  6tucfc  aon  bem  Xeig  auö,  um  obige  <pajietchen 

bamit  jujubecfcif.     ^cöor  aber  werben  abgefchlagene 

Cfybottcr  mit  ^Baffer  um  bie  Jarce  herum  auf  ben  Sieig 

gefhtchen,  unb  ber  Secfcl  nicht  gar  feft  barauf  gebrueft 

2Öenn  eä  möglich  ift,  fo  bdeft  man  fte  eine  SSiertefjlunbe 

bor  bem  5lnrtchten,  naehbem  man  ffe  $ut>or  mit  obigem 

(äfygclb  befinden  hat,  giebt  auch  wohl  babet  Sicht,  ba# 

bk  <paftetcfcen  am  ftanbe  herum  nicht  benefct  werben  , 

weil  fic  biefe*  im  Saufen  hinbert 

***   *  »  .  »••:••- 

558»  Äleine  vols  aux  vent.  Petits  vols  aux  vent 

Der  Zeig  wirb  nicht  ganj  in  ber  «Dicfe  wit  tin  tUi* 
«er  Singer  ausgewalzt,  mit  einem  2lu$frecher  in  ber 
üJroge  eine«  ZtjaUxi      nitty$t  Ouantitdt  ber  «pafte^ 
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djen  !)erau«gefiochen ,  unb  mit  Cfybotter  unb  3ßajfer  ab* 
geflopft  uberfiricben.  ?D2it  einem  2lu«ftecfcer  in  ber  @röße 
eine«  3ro6lffreu£errtucfö  brücf t  man  ^efferrüefen  tief  auf 
bem  £eig,  aläbamj  werben  ffe  gebacken;  finb  fie  gar, 
fo  nimmt  man  bieß  eingefdmitrnc  <ütutf  fauber  tjerau«, 
unb  fallt  jte  mit  feinem  eatyicon. 

559.  kleine  *Paftctd)en«  ä  la  Reine.   Petits  pates 
bouches  a  la  Reine. 

SBon  einem  in  ber  Dicfe  eine«  Sfjaler«  abgewälzten 
Blätterteig  werben  spaftetdjen  au«ge|tod)en,  bic  fo  fletn 
fe^n  muffen;  baß  man  immer  eine«  ganj  fpeifen  fann. 
Sföan  fegt  fie  auf  ein  $acf  blech,  befrreiebt  fie  wie  oben 
gcmelbet,  brueft  mit  bem  fleinen  2lu«ftecber  einen  Ärei« 
hinein,  unb  giebt  biefclben  in  einen  QSacfofen  ober  9?obr. 
SBenn  ffe  bann  ferrig  finb,  fo  nimmt  man  ba«  Witt* 
lere  au«  ben  Weichen  tyerau«,  füllt  biefelhen  mit  einem 
33t«d)en  6alpicon  unb  fennert  ffe*  red)t  t)eig.  —  Wart 
fann  au«  biefem  £eig  f  feine  *Pafrerd)en  mit  etwa«  Ragout 
*on  ßarpfenmildjen  ober  ©anfelebern  ic.  verfertigen, 

560*  kleine  3u«paffetcf)en.   Petits  pates  au  jus. 

.  • 

2*on  bem  Blätterteig  werben  in  ber  fciefe  eine«  £1)0* 
ler«  nach  belieben  ^ajtetcben  ausgeflogen  unb  in  Heine 
blecherne  SDiobel,  bie  wie  eine  ©djuffcl  geformt  finb,  f)in# 
eingelegt,  in  bie  Witte  bcrfelben  einer  9ßuß  groß  feine 
garce  breffirf,  runb  l)erum  neben  ber  garce  aber  mit  ab# 
geflopften  (£»crn  beilrieben,  unb  ein  Decfel  barauf  ge# 
tban,  al«bann  wteber  befinden  unb  im  Ofen  gebaefe«. 
Sföan  fert)iert  fie  fjeig,  bebt  jeben  Itafei  herunter,  mad)t 
<!rinfdmitte  in  bie  garce,  unb  gießt  etwa«  ^auce  <£«pa# 
gnoie  barauf,  fo  finb  fle  fertig. 
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561 ♦  Äleiite  ?)afletd)cn  a  la  Mancelie,  Petitspa- 
'    tes  ä  la  Mancelle. 

3u  biefen  wirb  ber  2eig  eben  fo  runb  au$gefto*en, 
wie  bei)  ben  »origen,  in  bie  ÜBobel  gefegt,  mit  @i>ern 
.  befrridjcn,  unb  atöbann  nod)  ein  Äranj  fachte  barauf 
getljan.  Dieß  ff*  nemfid)  ber  Decfel  auf  bie  <Paftetd>en, 
au$  wefdjen,  aber  mit  einem  Huäjtedjer  in  ber  ®r$ßc 
cineä  3w6lffreufcerftäcfe$,  ber  £eig  au$  ber  Ütfitte  gefto* 
eben  wirb.  9ttan  beßreiebt  biefelben  mit  Grient,  unb 
rieft  ffe  fd)6n  gelbl(d?t.  SBe^m  6er»teren  füllt  man  fle 
nit  nad)|lel)enbem  Ragout: 

SSon  einem  abgebratnen  9?ebf)uf)n  tt>trb  ba$  93rüfc 
fleifd)  aütfgelofet  unb  fein  würfliebt  gefebnitten,  ba$  Ue* 
brige  aber  baoon  reebt  fein  geftoffen.  3n  einer  <5affe* 
roKe  »erben  etwad  gute  Qre>agnole,  gefearfte  Scbalot* 
ren,  nebjl  einem  ©Ia$  weißen  SBein  mit  bem  geflogenen  ' 
SKebbutm  wobl  abgerührt  unb  auf  ba$  geuer  gefefct,  ba* 
mit  e$  ffcb  binbet.  <£$  barf  aber  nid)t  foeben,  aueb  muß 
aüeägette  abgegoffen  werben.  3Benn  e$  btetfiebt  genug 
ift,  fo  pafitert  man  folcbeä,  bureb  ein  Jpaarfreb  fo  fraftig 
alc5  cc  fe$n  fann,  unb  (teilt  e$  bann  in  eine  ßafferolle  mit 
fod^enbem  ©affer,  bamit  e$  warm  bleibt  ©obalb  bie 
3eit  $um  3Inridjten  i(r,  fo  legt  man  ba$  würfltd)  gefdwit* 
tene  «ruftfleifcb  in  baä  Ragout,  fülle*  bie  ^aflctc^en  ba* 
mit,  unb  fernen  fte  fjeiß. 

1 

562.  Ärebäpajtetdjem   Pates  d'ecrevisses. 

SBon  bem  SlAtterteig  werben  Heine  9>aftetcben  for* 
tniert,  unb  in  ffeine  WlbM  gelegt;  man  fefct  in  bie 
mm  eine  tfrebäfarce  in  ber  ©r6ße  einer  welfcben  ftuß, 
imb  etwa*  gefebnittne  flrebgfcbweifdjen  oben  barauf,  bt* 
ftreiebt  ffe  mit  ^ern,  unb  maefrt  *en  SDecfel  barüber* 
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^Darauf  befhrctcbt  man  btefelben  nodmiaW  mit  SttehibuU 
ter,  unb  giebt  fte  m  bcit  Batfofen.  $Öcmi  fte  nun  fcbätt 
gelblidjt  gebarten  fmb,  fo  tt>ut  man  ben  Decfel  herunter, 
rijst  bie  garce  burdi,  unb  gtegt  in  jebeä  ein  guteS  #reb& 
ragout,  mad)t  bte  £>ecfcl  barauf,  unb  giebt  fte  warm 
iurXqfel. 

563*  Jtlciie  ^aüetd^en  mit  93cfd)amctte*  Petita 
pates  a  la  bechamelle. 

•  • 

£tcfc  werben  »cm  Blätterteig  wie  bie  »orbergeben* 
ben  gemacht,  runb  auögeftodien,  unb  müffen  halb  ginger* 
bfcf  auägewafjt  fe*;n.  Wlan  fe$t  biefclben  auf  ein  £acfr 
Med)  nicfyt  gar  $tj  nabe  au  etnanber,  befrrciebt  pe  mit 
Grpern,  bruefet  mit  einem  2lu$(iecber  in  bie  SDi  tttc  einen 
Äretö  unb  baeft  (le  fjübfcb.  SKacbber  fuüt  man  bicfelbcn 
mit  würfltdjt  gefdmtttnen  Jpüfmerbritften  in  gut  jubereite* 
tem  Bedjamette,  unb  giebt  fte  beig  *ur  £afel.  —  &>enn 
tiefe  9)aftetd)en  au$  bem  £>fen  fommen,  fo  muß  man  ben 
weichen  £eig  anä  ber  ÜKttte  immer  fyerauö  nehmen ,  fenjt 
fonntc  man  fte  iitdjt  fußen. 

56zu  Slujfernpajletdjcn.    Petits  pates  de  huitres. 

2)ie  baju  erforberltcfcen  Hullern  werben  auägeflccben, 
unb  bann  lägt  man  pe  in  einer  @afferolle  mit  ihrer  vEauce 
eine  SSiertclftunbe  auf  gelinbem  geuer  tfeben.  —  fßon 
bem  Blätterteig  werben  *))a(tetcben  formiert,  unb  in  f leine 
9W6bel  gelegt,  in  bte  9tfttte  fefct'  man  eine  Slufler  unb 
3iebt  mit  einer  geberfpule  ben  £eig  freu$wet6  über  bie 
Puffern,  baß  e*  wie  eine  ftofe.  anhebet,;  £te  ^ajlet* 
eben  werben  auf  ein  Blecb  gefefct,  unb  im  £2fcn  ofenge* 
fab*  ehte  IBterteljhmbe  rafeb  gebaefenv  £aun  nimmt 
man  flc  IjerauS,  wtb  träuft  uubte  5jD2i|te  e  toaf  SDiober* 
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^imin.  Be  wie bitpi  &tyc1)xi  #>  fo  wejbe»  <Te  mi) 
ßlcid)  warm  gur  &afet  gegeben» 


3?al6flctftf)farcc\    Farce  generale, 

wirb  ba$  magere  glcifd)  fcon  einem  ÄalbSfcMe* 
gel  au^ciefcbnitten,  unb  bie  Wersen  t)erau$gemad}t,  bann 
net(l  etwatf  Specf  unb  einem  falben  ?)funb  SKierenfette 
wurfltcfct  gefdmitten  unb  in  einer  ÄafferoUe  auf  offener 
gefd)wi|t.  2öenn  bajfelbe  auägefütjlt  fe$n  wirb,  [cHiei* 
bet  man  ee*  mit  bem  ÜBicguicfler  Hein;  gleid)  barauf 
aber  muß  eö  im  SReibflein  mit  feingetyaeften  ^eterfilten, 
3nnebeta,k<£d}alotten,  <$al$,  Pfeffer  unb  ÜKuäcatnug, 
bann  aud)  in  3Rtf$  geweichtem  23rob  unb  einigen  bafan 
gcfcMagenen  @t)bottern  fein  gerieben  werben,  unb  alä* 
bann  fann  man  (Sebraudj  bason  magern 

5^6»  ftäntftaxti.    Farce  fine. 

SBon  abgebratenem  Geflügel  wirb  baä  SBruflfleifd} 
ausgeleget ,  mit  Dttnb^marf  unb  feingeljacftcn  3 wiebeln 
auf  Äp^feuer  gefd)wi^  etwaö  $8eißbrot>  aber  tn  9föild) 
gu  einem  Reifen  S3re$  gefodjt.  Sobalb  ef  falt  gewor* 
beu  ffi,- fidmetbet.man  e£  fleiu  unb  reibet  baffelbe  aud) 
eben  fo  fein  im  Dieibfleut  gufammen,  mit  «e^fügung  t>on 
obiger  feingefjaefter  speterfHie,  Don  3wiebefa,  6cbafotten, 
©alg,,  Pfeffer  unb  ©ewürjen,  fo  roit  einigen  ro^en  §9* 
lottern,  tft  fcljr  gut,  wenn  mau  jie  burdj  ein  2>ratl)* 
fieb  (treibt.  , 


(  a54  > 

» 

6Ö7.  gfeinc  Jfarcc  a  la  creme.    Farce  flne  a  la 

creme. 

Dtefe  wirb  wie  bte  aorr/ergefjenbe  au$  ©cflÄgrlflctf^ 
ttnb  SKinbömarf  gemalt,  gut  gemußt,  gebacft  unb  im 
9?eibftcin  fein  gerieben,  aber  feine  (2rt)er  unb  au*  fein  in 
9)iü*  gewei*te$  $rob  baju  genommen,  fonbern  na*foU 
genber  <5reme:  *Wan  legt  ein  ötuef  S3utter  in  eine  Gaffe* 
.  rolle,  fefct  folcbe*  auf  Äoblfeuer  unb  pafftert  einige  f*6ue 
frifebe  (Sbampignionä,  unb  ein  ©tuef  magern  6*infen 
tarinnen,  rübrt  eine  gute  Portion  Sffltty  baran  unb  eine 
^albe  Wlaai  füjfen  SHafmi  ba$u.  Dieg  alle*  muß  unje* 
beftänbtgem  Umrühren  ff*  gu  einem  biefen  ©reg  einfo* 
eben;  ber  <8*tnfen  unb  bie  ßbampignionä  werbeft  alfr 
bann  herausgenommen,  tiefer  @reme  mu§  au$fut)len, 
er  wirb  mit  obigen  3utl)aren  wol)l  fein  abgerührt  unb  ber 
itätbige  ©ebrau*  bat>on  gemacht.  Sföatt  paffiert  iljit 
aud)  bur*  baö  £ra*ffeb. 

*  m 

I 

5Ö8*  Sainte  Mene'hoult. 

£aju  wirb  ein  gute«  ©tief  Sutrer  in  einer  (Safferollc 
auf  Äofylfeuer  gefefct,  unb  6al$,  Pfeffer,  ÜKuäcatnuß,  . 
geflogener  23afflicum  barinnen  paffiert,  einige  (Eßlöffel 
»oll  9J?cbf,  jebod)  m'djt  über  bret>  bajn  getfjan  unb  mit 
füffem  SKafjm  aufgefüllt.  mu$  ff*  afleä  bitf  unb  traf» 
tig  rfnfodpn,  au*  immer  wAfjrenb  beffelben  umgerührt 
»erben.  SEÖenn  e$  bann  au*gefuf)lt  tft,  fo  ma*t  man 
bei  »erfcMcbenen  ©peifen  batwn  ©ebrau*,  $,  33.  über 
ein  6tihf  ftinbffeif*  ober  anbereS  gletf*,  fo  au*  Aber 
anbere  (gpeifen,  wo  ffe  eine  tfroffe  bilben  foll.  £)iefe 
wirb  im  9acfofen  brdunli*  gebatfen;  tum  bem  wettern 
©ebrau*  werbe  i*  in  ber  golge  Ijanbeltu 
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569.  ÄrebSfarct-  i  Farce  a  Mcrivü$e*.  7   ,  * 

SSon  fümftig  <5tucf  abgefodjten  Ärebfen  »erben  blt  .  • 
^dweife  unb  Speeren  fetngebactt,  bann  ein  l>alb  «Pfunb 
■  «Ketbbrob  mit  gu  einem  (reifen  «re?  gefocfer,  ben 
iran  alöbann  falt  werben  lagt.  <5iu  t>a(b  $funb  #reb& 
butter  »irb  fdjaumig  gerüt)rt,  unb  nad)  unb  nach  wer 
Cr  9 e tter  barcin  gearbeitet  et»a$  S al $  unb  3Ruäcattmß 
baju  getfyan,  fyernad)  bie  gebacften  dtrebäfcbmcife  unb 
(Bcbeercn  barunter  geruht,  fo  aud)  ber  faltgewortenc 
S3re9>  23on  bret)  Spern  »irb  ba$  28eiffe  $u  6djnee  ge* 
fdjlagen  unb  laiigfam  unter  bie  garce  a,erüt)rt.  3u  allen 
garce"  fann  man  im  Suttcr  gefd)»i£te  3»iebeln  unb 
(Bebalotten  nehmen,  jicboc^  $ur  ßrebäfarce  laßt  man  bir 
lejtere  weg.  —  :    -  . 

570»  #ed)tfarcev   Farc£  au  brochct.  x 

3u  biefer  garce  wirb  ba$  gletfd)  t>on  einem  bre^ 
pfünbigcn  Jpccbt  fauber  auägefdmttten,  äße  ©väten  baüon 
fyerauä  gemacht,  recht  fein  gebacft  unb  im  Sietbftein  gart 
gerieben ;  efjctoor  aber  müffen  ffeingefdmittene  3»tebefn 
ut  53utter  gcfd>»i£t  werben.  S5on  bret)  6emme(n  wirb 
bie  Trufte  abgerieben,  ba$  ibrige  $erfdmttten  unb  üt 
ÜRild)  einge»etd)t,  ober  aud)  in  9Ei(d)  $u  einem  bicfett 
23re$  gefönt,  »eldjeö  @inge»eid)te  aber  ftarf  auägebrjitft 
»erben  mug.  Griu  23icrte(pfunb  ÜRarf  ober  53utter,  brcjj 
gange  @i)er  unb  eben  fo  &ie(  Qrpergelb  muffen  mit  obigett 
gutbaten  in  ben  -Ketbftem  gett)an  »erben,  aud)  6al$, 
Pfeffer,  ü)iu$catnu#  barein  gegeben,  unb  fo  eine  3eit* 
lang  redjt  fein  burdjgerieben  »erben.  Diefe  garcert 
fottten  and)  jeberjeit  burd)  ein  meffingeneö  £ratl)jie& 
♦\  burdjgejogen  fe^n.  —  5Han  rnaüt  Heine  tftößc  barau* 
unb  gebraucht  fie  $u  ©arniruren  unb  forcierten  ©engten. 
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57 1»  JfarpfenfarceV  Farce  ä  la  carpe. 

'  2to  3ubereituug  biefer  garet  tft  eben  biefelbe,  wie 
btx  ben  Jpecbten,  man  maefat  bavonßoteletten,  «riffeHeS, 
Gäcajopd  unb  (Garnituren  $u  t>  ergebenen  Reifen» 


»  *  .     .4     1  . .. 


572*  ©rune  $arec\   Farce  verte. 

Einige  Jpctnbeaoll  jungen  gewafdwnen  (Spinat  (r6fit 
man  in  einem  Dörfer  recht  fein,  unb  brueft  ben  ©aft  vcixU 
etarfe  bureb  ein  Jpaartud?  in  eine  (Safferefle.  £ad  2Iuö* 
gepreßte  fe&t  man  bernad)  in  foebenbeg  SBaffcr,  bamtt  e* 
wie  ein  £opfen  jufammen  laufe  unb  paffiert  e$  burd) 
fcaä  #aarf?eb,  aueb  muß  ba$  9öaffer  baoon  rein  ablau* 
fen.  9)?an  meliert  biefc  garce  unter  bie  £ecrjt,  ©eflügel 
unb  ^albflcifdjfarce,  bamit  fic  fdjon  grün  werbe. 

575.  £rüffelfarc£.    Farce'  aux.truffes. 

£ier$u  nimmt  man  frifebe  fdiroarje  Graffeln  unb 
fcbdlt  jte;  t>ann  werben  fte  fein  gefcaeft,  in  53utter  ge* 
febwüpt,  im  Dörfer  fein  geftoßen,  burcr?  ein  Jpaarfieb  ge* 
•jrridjen  unb  unter  bie  beliebigen  garce'n  gemengt. 

574*  Ärcbäbutter.    Beurre  d'e'crevisses. 

gimf  unb  jwanjig  6tücf  Ärebfe  werben  bloS  im 
2öaffer  abgefoerjt,  atebamt  ausgebrochen  unb  bie  (Schwei* 
fc  auägelotft,  ba$  Gittere  bauon  weggepufct,  bie  £reW* 
fdjaalcn  aber  fein  geflogen  unb  inbe ffen  ein  balbcä  ^funb 
Untrer  barunter  gemengt.  35? an  laßt  fte  auf  gelinbem 
Äoblfeuer  unter  bejeanbigem  Umrufjrcn  eine  balbe  ©tunbe 
fdjwi&cn  unb  fadste  braten;  wenn  ber  23utter  recht  rotty 
tfi,  fo  gießt  man  etwa*  üBaffcr  barein,  bann  muß  fie  < 
auffoeben;  man  brueft  alles  burdj  ein  £aarfteb  unb  fe©t 
4$  jiim  SluSfitylen. 
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«75»  ©ätyftoa,  Salpicoh. 

£tefe*  tft  ein  'Sagen ti  wcl*e«  >  tteVfcfctebeneh  «tf 
richten  gebraucht  wqrben  famr.  :  3)ia«  «immt  baju  £>ö> 
fengaum,  &reböfd)  weife,  $alb$mildjen,  £yt)nerfdinme, 
aucb  etwaS  bou  einet  .abgelochten  geränderten  'S11!1^ 
ttrftffelh,  Cbäa#tymon$,  Surfen,'  ober  Heine  Äap'ertfj 
Übrig  gebliebenes  ßVcfltägel  fanft  inan :  gfeicfrfauT  baju  )w£ 
ttVenben.  ;  £ie  £^cffcngaumen, ;  £ü^ii<erf  ämme  unb,  «Hinbö* 
inil*en  fb*t  jinait  jn  guter  tSralje  fenr  n>eicb;  ftnb  flr 

fein  unb  (Sbafflpfgmoni  fleiriwufflick  gefebnirr^n,  ;inj^r> 
[offener  »tt«Äft|^ätii/Wä)  e$n  <£gljffe¥  botf'^eW 
baran  geftaubt,  unb  \\ct ued  i5cnlie  ober  roeiffe  c  iii.ee 
barein  gegeben.  ,  <£o  läßt  man  e$  für*  fod^en  iinb  dtfa» 


ooen  mu  [einem  oraiinen  ;n.uDoruo.  pqaen,  enroo  ^trere* 
frutterbaraufleaeu,  unb'in  einem  laudiert  Ofen,raÜici 
ßen  la||en. 

576-  ©Mefe^eifätc^  :  Farcerde  foye  »oieSS.  V"rj 

3. j;:    fruit    vriiv,  >n;  n*.;,. ».v  .  'i;. 

o?  ;i5»<m  mminf  na*  belieben  einige  Ffewe  !  gemattete 
j®an{efcbe*ji>  ftfmetbe*  fie .  m(t  einem  SBiegmefftr  /öj^ 
jf#älM»gefä(?t  ein  balb.t)*fiinb  Trüffeln  unb  fdufcibett 
in  Ö^eib^.o^iferjplie,  3tmebein  unb  ^dialotrenjjwtff* 

t)adt.  £alb  fo  mel  mit  bem  *D?effe?  >-0(1*«hft:fipe^ 
a(*  (Mnfelebero  jmb,  roirb  nebft  Saig,  Pfeffer-  «Kit** 
CÄ1%ßW«^e^a^uuif^^eW  au%bVue?mi:  *?*b 
fcagu  gethan  mub  anV^mif  ö.  obier  6  gangen  fö&ftn  in 
eiiwtn  föeibjtcin  .fein  gefl»e#eiU'  .:&»;•;;      Sr  Jt  vVf 

u...  Wr  .3w€ :  JMen  uni 
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* 

gur  ??arcterung  M  am  ©pieß  geraten«  ©eflugel*  unb 
ber  ew  Caisse  mit  Xruffein  getieften  ©dnfelebern. 

g77.;Uriretfer  3!raubenefftg.   Verjus.  J 

3u  @nbc  be$  Senate  Sfuguft,  trenn  uort  fein  SKeif 
gefallen  ift,  nimmt  man  grüne  <Eöeüurau6en,  beert  jte  ab, 
tieft  fie,  preffet  ben  ©aft  bavon  au$,  t!)ut  ihn  in  groge 
©räfer  ober  in  ein  ©efSße  unb  läßt  it)tv  eine  3eitfang  in 
jber  ©arme  flehen,  biä  er  braußt  ober  jit'fcbrcicn  anfängt 
Slläbann  wirb  er  bureb  einen  güjtricbter  flar  burebgefaf* 
fen,  in  95o^citf?n  gefiifft,  ein  wenig  ©et  barauf  gegofiew 
unb  gut  jugepfropft,  fo  bauert  er  fefyr  fattge. 

478.  ©otja  ju  magern  Soya. 

Söenn  bie  @bampigniort$  etngemaebt  werben,  nimmt 
man  beii  Slbgang  bat>on,  tbut  if)n  in  einen  £opf,  fatjt 
ihn  ein  nnb  laßt  ifui einige  £age  an  einem  warmen  Srte 
flehen,  bawit  er  gfei^fam  gdljrt.  ( SUdbamt  wirb  ber 
(Saft  rein  ausgepreßt,  fror  ©a&  Von  einem  ©ebinfen  (ba$ 
beißt  bie  Sörübe,  worinn  ber  ©ebinfen  gar  gefoebt  wor* 
ben)  gekommen,  ba$  $ett  bauen  rein  abgtfdjopft  unb 
berfelbe  ju  bem  ausgepreßten  ©aft  getljan;  boeb  braucht 
^ramtidjt  ben  ganjen  ©a&  $u  nebmtn,  fonbetfn  iror  fo 
tief,  alti  man  notbtg  tjai,  eine  balbe  9föaaßbouteitte  ttoll 
ju  macbem  X)ann  wirb  atleä  mit  bem  3Öeiffcn  »cn  ein 
9ta«r  Ordern  gefläret  tmx&i  ein  Jpaamtd)  getanen  imb  tk 
tiner  «outetUe  »erwägt.  <Dlan  gebraust  bie  ©*$a  51t 
©aucere  trab  garcem  • 

579*  9»it  ©>W>fi*     Häre«.  Fa^.de  clarifiep, 
SSRan  fcblagt(5proei$  mit  einem  breiten  l)6T$ernen?töef* 
fer  ober  SKeifer  ju  einem  ftarfeit  ©cbauim    Die  Gfyer* 
fäaalen  werben  rein  gewafdjen,  Hein  gebrfteft,  f«  ben 


• 
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SAaum  9c rührt,  fobann  alle*  gufammen  itt  baä  f)tueto> 

gegoffen,  waä  man  flar  tyaben  will.  3Gadj  btefem  fe$t 
man  e$  auf$  gcuer  u,nb  rul)rt  e&  mit  einem  2lnrid)ttöffel 
fo  lange  burdjeinanber,  biö  e$  fyeiß  tfl;  man  laßt  e$  ein* 
mal  auffegen,  bann  wirb  e$  t)om  geuer  genommen  unb 
gefcfcwinb  sugebeeft.  60  muß  e$  eine  SicrteMtoribe  »om 
ferne  am  geuer  heften,  bie  Unwimgfeiren  baben-  fty  in* 
beffen  ade  in  baä  ßrgwet*  gebogen,  man  fcfcä um r  c i*|  ab, 
wtb  »erfdtjrt  wie.  in  jebem  galle  »orgefdjriefan  #. 

580»  (5x?tt>etö  ju  (Schnee  fdjfagem  Oeuf  foufctte. 

SBirb  eben  fo  befyanbelt;  e$  njirb  jebod)  fo  lange 
gefdjlagen,  bi$  e$  gan§  fote  Gdptte  au$jieljet>  imb  fo 
jieif  qt,  baß  man  bie  £#jfer  woriii  man  «*  fc$ägt, 
iimfebren  jfajtij ,  jntb  ber  ©djnee  ftjt  barinnen  bleibt; 
'aföbaoti  muß  man  i(?n  aber  gleid>  0  er  brausen,  benu  "lagt 
man  tyn  fielen,  fo  wirb  er  bftnne^ f^i^,^;^ 

langer,  fo  wirb  er  grießli*.  .   ,  , 

j  ....  ' 

581*  ©utter  flaumig  ju  fü$rert;    BAurol'a 'Iii 

mousse. 


grifeber  fißer  SButter  wirb  tat  einem  9*apf  mit  tu 
mm  Äocbläffel  fo  lange  etwa«  gefdjwinb  mad)  einer  (Seite 
gerityrt,  bid  er  ganj  weiß  if*,  nnb  SBlafcn  fdjfagr.  — 
Sitte*  ©ebaefene  muß  man  ebenfalls  immer  it ad)  einer 
eeite  rm>ren,  ed  fe?  linte  ober  re#tf,  je  nadjbem  man 
fid)  gewoimet  Jjat;  rühret  man  aber  balb  luife,.balb 
red?t$,  fo  gerat!)  bie  Eacfejre^  ni^t*  ,      ?vm  , 

582.  Gffmj  »on  feinen  Ärftuffnu    Essence  ans 
nnes  neroes* 

» »  5Han  nimmt  £(rragon,  ^fmpernelle,  fößeit  gendje^ 
Äorbelfranr,  <5d?mtrlauc^  ^terglie  unb  «afllicwn,  bp* 
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jeW'HMK**,  bamtt  «aÄ^otf  jeSem  fom'el  treffe  «fe 
Simi  n>ffi;  unb  tnifdjt  (ie  nad)  ©efallen  gufammen.  Der 
@cf*trtä#  ffl  Vortrefflich  j  «««  fcmn  nur  im  2lnfaitg 
bW  -'«Rtiftiing  fehlen/ ;  «fa  man  bic  ®thvU  uon  jebeni 
^ftnire  *emtr;  £änn:re&t-  man  t)6n  einer  Orange  bie 
^aaW,caliiF  3tt(fer  ab,  Jf*a&t  (te  mit  baju,  unb  brueft 
6en  'Äafr'feW  berjclben  wie*  awi)  »tat  einer  ßttröne  bar* 
anf,  *P  WM  *«"  !>äl«c-®tiöibe  flehen,  ifnb  brueft  be» 
€aff*Wftf  jitfe^t  \m^-  ^ZMd%    Wan  fann  au* 

tffia  nehmen.  ',  . 

i{  «j.-.'tf  ic  -Ii'«  .v "Sr  «1  «•  31  •iy-iv 

5ß3.  getne  Äräuterj«»  ^«riniereiu  Fincs  herbes. 

.    ftrtgerfbe  Ärnnter: '  «fhfcfr»,  1%«  gen* 

Ad,  $iintferttette ,  etwa«  9Keu"fie ,  «öcajoran,  jebe*  we< 
m*/  eimge  Gatter  Är*ufemunie, ^feffeiffwut,  «Portulatf, 
e*mtHn«*j«««for««nrÄ6tbel  unb  ^eterfilie:  »erbe« 
febt  fein  8ebnrft,  jebod)  jefce*  MfonbetS,  unb  ba»on 
na*  eigenem  ^utbftnfen  .Me  ötifcbiuig  gemadjt. .  ©ofttc 
man  biefi  Ärinter  'nW  'olle  1ÄM»  femteh,  fo  »erjlebt  tS 
(ich.  baß  man  einige  entbehren  faun. 

584.  $.<Uotf«etp  4i>äu^r...  -Fines  herbes  ,en  pou- 
dre,  ■  ;  .:  <;r.u  xm;  ^ii-ji  im  !i  :  . 
.^ürrwfnet  Wntt  mW  «»warten :  ipimpetnette,  8affc  • 
lfc*ri>;>SÄfe*fitie,-  t$ftSag*Mr>  *3BShpW»*,'  tfraufemnnje  i 
Xbmniany  9Ro«ff«on* > : ^tjaomrignion* .^fefferftraiu. 
X>ieg  (efcte  wirb  bl**i'9«t»ctnct,  unb  9anj  '*ermab*t; 
weil  man  ti  w*  in  »Quantf«  braudjr,  atte  übrigen  wer* 
ben  im'&Än  geÄ \- #«tö*r  getroffen,  bnrdj 
ein  f>aar(ieb  gebebt,  unb  in  SBouKitte«  *öber  'fieinernen 
»utbfen  «.fbewabret,  an  wehbc  »fl»  ben.«an«n.  jeier 
©ottwig  liebt,  bamit  mos  jjtaMj  P*AlS4»*fc 
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äton  biefeu  Är (futcm  fantt  man  öerfdjiebenen  ®e  brauch 
matön,  alt  j.  8.  $u  falten  unb  »armen  9>afieien,  ga* 
cen,  Saucen,  ffiilbpret  im*  OefUs* 

585.  flal&fleifdjfarce,    Godiveau.     v  ':  ' 

»irb  bao  Magere  tton  einem  j?al6$fd>Iegel,  »efc 
cber  obngef%.  5  6id  6  *Pfunb  wiegt  ,  beran*#efdmitteiL 
jbie  jpaut unb  9?ert>en  abgefonbert,  alöfcann  aud)  »ürf» 
ltdit  gefdjnitten  unb  im  Dfaibfkin  mit  jroe^mal  foöiel 
SJierenfett  fo  fein  geftojfen,  baß  ft#ein*  mit  bem  2ty 
bern  reebt  »ol)l  vermengt,  @e»ur*e,  eafj  unb  Pfeffer 
»erben  fogleid)  barein  getfan ,  unb  Ijernad?  ein  nadp 
bem  anbern,  et»a  3  ober  4  Stiicfc  longfam  tat  -unter  ge* 
mengt  unb  gesoffen;  Jbie  baju  »erwenbeten  (ßptt  muffen 
:flber  fcfyr  frifcb  fc|>n.  £ie  garee  muß  mit  einem  ^aair 
^  fäkalen  voll  SßBaffer  angefeudjtct  unb  $«t  »erarbew 
4ft  »erben;  audj  muß  man  barauf  feljen,  baß  biefelbe 
nidjt  ju  buun  »erbe.  Um  fid)  baoon  ju  übergeben, 
fc\?t.  m<m  ba*  Xeigbrett  mit  et»a$  $?et)l  unb  formiert 
a>iö  bergarce  einige  Äloße,  »eldje  man  in  berSBouitfo« 
feebert  läßt ;  foüten  ffe  aber  gu  gart  «nb  'midi  fe*)n ,  fo 
arbeitet  man  tfodj  ein  £n  barunter,  uub  bebient  (leb  ber* 
fe|ben  nadj  ©ilifuhr.  21  ud)  biefe  garte  muß  man  jebap 
.|«tvW*      $ratl$eb  burd?ftreid>en,  \\ 

586-  ©eflüjelfarce!   Farce  de  volailles.  : 

SBon  j»e$  rohen  alten  j?ülmcrn  »erben  bie  Trufte 
fyerauägefdjnitten,  jpant  unb  9ier»cn  baaon  abgefdiabt, 
bad  ftleifcb  fein  gef)acft,  unb  in  einem  SReibdein  mit  & 
nera  ©krrclpfnnb  öutter  fein  gerieben,  (jemad)  bte*WoKe 
von  einem  »eifien  ÜRunbbröb  eingeweicht,  »ieber  gut 
.attögebrüeft  unb  gu  Obigem  in ben  SWeihjlem  getrau.  3« 
biefem  n>itb  et  mit  2  .ganjen  fi^ern  wtb  2  »otttrn  na* 
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stttb  na*  fem  gerieten,  wnb  Safj,  fo  tüte  $hi€carmtß 
f)iu$ugefügt,  £iefe  garce  muß  bur*  eilt  £ratbfteb  mit 
einem  &nri*tl6ffer  geftrieben  werben.  —  Slnftatt  ber 
Stotter  fann  man  SDcbfenmarf  baju  nehmen,  eben  fo  audf 
Äalb$etrer,  welche  efyeüor  gefeebt  werben  mitffen. 

Uiefe  garc^  bient  ju  Stiegen  in  bie  6uppe,  ju  En. 
ttees  mit  vSance  $3e*amelle,  Garnituren,  garciermig 
fcee  ©eftögel*  unb  tfalbfleifcbe*.  —  Um  biefe  fließe  red)t 
egale  ju  formieren,  nimmt  man  entweber  7  große Xt)ee# 
I&ffel  ober  1  @ßläffel  mittlerer  03r6ße  ba$tt,  welche,  wenn 
man  jte  in$  fnfebe  ©ajfcr  taucht  unb'bamtt  etwad  garce 
aufnimmt,  bureb  6fter$  Untereren,  ;  baffen  eine  eüak 
gorm  geben.  2htf  einen  mit  Butter  befchnierten  Sogen 
fegt  man  foüiel  tftöße  al$  man  fetmierr  bat,  b&lt  eine 
focfcenbe  Souitlon  in  Sereitfchaft,  unb  legt  fle  mit  bem 
Rapier  in  biefelbc  btneim  2ßetin  ffe  attfgefoebt  fcaben* 
$iet)t  man  ba$  Rapier  tyeraitS,  mib  läßt  fie  gar  auefo» 
efeen.  —  £)te  gafanen  *  nnb  SWebhübnerfarcc  wie  aud) 
jebc  ©eftögelfarce  wirb  auf  bie  ncmlictye  Slrt  gemadjt* 

587*  (Jrbctyfelme^L   F<5cule  de  pommes  de  terre. 

O  5Kan  nimmt  na*  ffiifffityr '«rtSpfW'  fcon  ber  beftett 
©attung,  bie'föß  unb  au*  fagletcb  redt  meljlicbt  f!nb, 
©ie  werben  rein  gefehlt,  immer  aber  er/eser  gewafckeit, 
unb  ba$  au$  mebrern  ffiaffer^;  ingteieben  muß,  wetm 
tnart  jle  abfdjAlt,  beobachtet  werben,  baß  jebe  SSertiefung 
In  ben  (Srbäpfeln,  unb  jebeä  <pld$*en  ber  21u$wucf>fe 
ganj  auägefdmit  ten  fe$.  SlWbann  pellt  man  eine  große 
edmffel  auf,  mit  reinem  ffiaffer,,  unb  reibt  bie  (Srbipfeitt 
auf  einem  großen  fteibeifen  in  baö  «Jöaffer  hinein,  in 
Welchem  fie  tyren  <£rbgeruch,  Schärfe  unb  ©Äure  üerlte* 
*en,  Slläbann  werben  fte  nochmals  mit  fnfebem  SGBaffer 
fcurdjgewaf^en, and)  baSfelbe  fo  rein  fcawn  gegoffeit, 
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&ag  ber  ©a&  am  SBobert  ganj  nmß  jurucf  bleibt ,  benn 
bad  ifl  baä  ÜBcfcntlidj^e  batoom  Sftan  trotfnet  bcn  Diejt 
langfam  in  einem  bcpafye  fcfyon  aufgefallen  Sacfofen^ 
auf  geflogenen  $8eiben>  nnb  (legt  tlm,  wenn  er  redjt 
hart  unb  troefen  ijt,  im  ( sJfö$r (er  fb  fein,  bag  man  ibn 
burd?  ein  feibeneä  3ucfe'r(ieb  ,  burd^rijeiien  _  f ann ;  baä 
©robere,  roaä  im  (Sieb  jurürtc  bleibt*  ipirb  neuerbing* 
geflojfen  unb  gefeilt.  Um  biefeä  >3J^I)l  ftoefen ju  ert)a&» 
ten,  füllt  man  eö  in  papierne  6dcfe.,  Dfyej  in  ©efdge, 
welche  feine  greudmgfeitcn  julajfenv  .„So  lagt  cd  ftd} 
Sabrelang  aufbehalten,  unb  $u  SÖrob, ,  perfd)i*benen  9?df#  - 
lernen  unb  ipüreeö  ütrroenben.  Siacf t  man  jpauöbrob 
bat>on>  fe.ttn  idj  ber  SRepntmg,  bag  man  immer  bie 
£dlfte  »on  auberm  2fiehl  baranter  ncljmen  folfc 

538.  93ermtfcf)teä  #acfH**   Hachis  mele;  ■ 

3u  biefem  lagt  jtdjgleifch,  alle  Gattungen  (SeflugelS, 
SCßilbpret,  $dfanen  unb  ^ebbulmer  toerioenben,  tiur  £aut 
unb  Vierten  muffen  gut  bation  abgefonbert  werben.  211& 
bann  fc^neibet  man  eö  mit  bem  2Biegmefjer  ganj  fein/ 
fefct  in  einer  (Saiferolle  ein  paar  »Siucre.  Butter  ober  gO* 
tcö  Wietenfett  aufä  tfotylfeuer  unb  ()acft  ein  £u$enb  fd^n 
gepufcte  (SbampignionS,  au*  Schalotten  reebt  fein,  giebt 
&<Kl/  Pfeffer  unb  $<uöcatnug  bajtt,  unb  batnpft  fte 
•weich«  3ll$batrn  mirb  eingeben  sJJict)l  barein  &e(raubr, 
a  li  et?  etwa*  Söouillion  bar  auf  gegojfcn ,  bamit  e$  einige/ 
mal  auffegen  fann,  naitbcr  n>irb  baä  gebaefte  glcifd; 
hinein  gerübrt,  bag  eö  auf  beiger  Slfcbe  langfam  unb:fiu$ 
einfache,  benn  baä  £acbi*  miig  frdftia,  *Unb  barf  webe^r 
ju  bitf  nod?  *u  bünn  fepn.  9Bor  bem  Slnricbun  legiert 
man  e$  mit  einigen  £pbottern  unb  (Sitronfaft,  garniert 
eine  «platte  mit  ßrouton*,  jerwtt  ba*  £acl)i$  bare^f 
ut#  polierte  %w.Umi.     .  ;  ■■         .  .  ,  i,-.^ 
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58Q.  J&ac&ia  wn  £afen.    Hachis  de  lievre. 

5Senn  ba$  #afenflrifd)  gef)6rig  gemutet  unb  bie  Wer* 
*en  gat  abgefoubert  fmb,  fo  wirb  e$  mit  bem  $öieg* 
tneffer  fein  gefdmitten,  ein  (tarfeä  6tücf  Stifter  aber  in? 
SEebl  umgefebrt,  unb  in  einer  (Safferotte  auftfoblfeuer 
gefegt,  bahn  tüte  feingebaefte  6arbelle  unb  eine  grofje 
gwiebel  mit  eilt  ^aar  helfen  befteeft,  barein  gegeben , 
au*  wenn  e$  fo  eine  ^CBcÜe  gefdjwifct  fear,  ein  ©lad  ro# 
tber  ©ein,  riebjt  erwaä  ^ouittion  ober  3u$  barauf  gegof* 
Ifen  «nb  langfam  umgerührt.  50?an  muß  aebt  geben,  ba9 
fciefeS  £adn$  niebt  auffoebt,  fonft  würbe  e$  feart  unb 
troefen  werben,  begwegen  geraden  bergleicfcen  JpadnS 
immer  bejfer,  wenn  man  fle  toon  abgebratnem  gleifö 
ober  Ökfliget  bereitet,  imb  nietjt  lange  auf  bem' jrof»(< 
feuer  lagt.  3fl  bie  platte  fegt  man  gebaefne  Semmel* 
fdmüten,  unb  brefffert  baö  £ad?tö  barauf,  bie  Swicbel 
aber  tbut  man  fjinwea,;  fobafb  ber  (Sitronfafr  barein  ge* 
brüeft  ijt.  wirb  e$  jur  £afel  gegeben* 

XIV.  ffitl.bpret. 


|       4         1  *     t       ,4  •   .  ..  \  ,# 

ögo*  Faisan  aux  choux.    ftofem  im  Sßeißfraur* 

£)er  ftafan  wirb  gerupft,  Gambier t,  ganj  wte'jtmt 
Straten  brefffert,  unb  mit  ©pecfyfatten  eingebimben  in 
eine  (Safferotfe  gelegt,  nebft  etlichen  gelben  SHübcn,  3 wfo* 
beln,  einem  $aar  ©ewurjnelfen ,  Lorbeerblatt,  febonen 
epecfplatten,  t>ier  falbernen  ©dritten,  einem  ©turf  <5er# 
aelatwutft  unb  grobem  Pfeffer.  Sit  ber  £ol)l  abblau* 
febiert,  njirt)  er  ju  bem  gafän  gelegt  unb  mit  bemfel* 
Jben,  betp  jugegoffener  guter  ^outCfion  gar  ferrig  unb  furj 
gefodjt  bi*  er  wetd)  i%  $Bot  bem  2luridnni  fööpft  man 
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ha$  $ett  fyentnrer,  brefjlert  ben  gafau  auf  eint  platte, 
ben  Mot)l  ringär/erum,  unb  gtebt  aßbann  eine  S&übpret* 
fauce  baruber* 

59  u  Filets  de  faisan  aux  truffe*.  gafanenftfet* 
mit  Zrflffebu 

JBon  einem  fdjon  bergeriAteten  gafan  werben  bie  gt* 
fctd  fein  gefpicft,  aläbann  in  eine  Gafferotte  3wiebe(n, 
gelbe  Stöben,  ein  Lorbeerblatt,  ®ewur$iie1fen,  eine  Specf* 
platte  imb  erhebe  6dmi$cr>en  ßalbfleifd)  nebft  ein  wenig 
Salj  hinein  gettyan,  langfam  gefocbt  unb  auf  eine  platte 
breffierr.  93?au  garniert  jte  mit  in  Scheiben  gcfdmitte* 
iten  £rüffefa,  legt  unten  wie  oben  eine  Specfplatte  unb 
etwa*  «Pfeffer  barein,  unb  (aßt  fie  foun  Butter  etwa* 
fcbnell  auf  ßohlfeuer  braten.  ,   Sine  Xrüffelfauc*  wirb 

gutc^t  warm  baruber  fertuert, 

*  »      *  * 

592*  Faisan  ä  l'espagnole.       '  '     /  * 

jDer  gafan  wirb,  wen«  er  gefyirig  flambiert  unb 
ausgeweitet  ift  gefallen,  gepfeffert,  mit  Specf  eingebun* 
ben,  am  Spieß  gebraten,  unt>  entweber  eine  Sauce 
(Jöpagnoie  ober  Ragout  »on  Dlwen  baruber  gegebenv  . 

•  *     f**    **  I  ■ 

595.  Faisan  aux  trujfes,    ftafan  mit  ZxüMtu 

5öenn  ber  gafan  Wittum  55ratew  bergeridjtet  iff,  fo 
wirb  aueb  bie  Leber  mit  3miebe(n.,  Scbalotten,  ^eter* 
plie,  geriebenem  Specf,  Trüffeln,  Saig,  Pfeffer,  EafUi* 
cum  unb  bem  (Felben  »on  einem  fein  gefduutten,  unb 
Sur  garce  gesoffen,  womit  man  ben  gafan  fu((t.  Diefett 
btnbct  man  mit  '#pccf  unb  Rapier  ein,  brät  ibn  fd)6n 
langfam  am  Spieß,  begießt  ibn  t>on  3eit  $u  %tit  immer 
mit  Sutter,  unb  fermert  wenn  er  fertig  ift,  eine  gute 


.     C   a46  ) 

Srftftffaiice  baruwter,  woju  cta  Ragout  »on  £rijfeltt 
am  bereit  geeignet  i(h 

594.  Salaiy  de  faisan.    ©afmw  *>ott  ^afanem 

v  SSat  matt,  etn>«$  üott  einem  Man  übrig,  fo  fdmetbet 
man  gierltche  Stüde  son  ber  $3ru(t,  ba$  ..finochenmerf 
ober  (lugt  map  Hein  unb  nimmt  eä  $ur  Sauce.  £>e$# 
gleichen  giebt  man  ba$u  roihfliebt  geschnittenen  <5dun* 
Ifen,  gebaefte  ^arbeflfeft  unb  einige  (Sitronfchetbett,  ncbfl 
einem  ©lad  giitcn  Sein  unb  brauner  (Souliä,  tilßt  biefeS 
eine  ©eile  feeben,  bann  wirb  bie  ©auce  auf  ben  ge* 
febnittenen  ftafan  ßcflrtcfeett  unb  be$  bem  Slnridjtett  (Ei* 
rronfaft  ba$u  gegeben. 

595.  ©ahm?  wtt  9f?e6^nertt. 

2ötrb  wie  ba^berbergebenbe  jufcercttet,  unb  fo  eS 
fe^n  famt,  55urgtuibertrein  ba$u  genommen;  ber  ©e* 
febmaef  baaon  n>trb  nod)  feiner*  a        f  , 

596.  Ragout  t>on  Sfabbülwern.  Ragout  de  perdrix.  . 

Wlan  febneibet  abgebratene  9febftübner  in  ©rüden  ,# 
unb  legt  ffe  in  eine  ^offeroae;  hierauf  febwi^t  man  üflef)i 
unb  Söutter  brann,  füllt  fte  mit  guter  Sud,  unb  einem 
©lafe  9r*r)eintt)em  auf,  tt)ut  einige  (Sitronfcbeiben,  auet) 
eine  mit  helfen  gefpiefte  3tt>febel  ba$u,  läßt  bte  ©auce 
»erfoebett  unb  (tretest  fec  auf  bie  ftebbübner,  brätft  &on 
einer  Zitrone  ben  ©aft  baju  unb  garniert  mit  Grou* 
ton*. 

597*  9iebr)ür;ner  en  paquet.    Perdrix  en  paquet, 

Die "  9?ebf)ür)ner  »erbe«  geb6rtg  jweebt  gemacht,  bte 
?ebcrn  ncbfl  etroaä  ©arbeiten  mit  unter  bie  garc^  gc* 
Kommen,  unb  bte  3?ebr>'tr)ner  batmt  faretert.  Dann  bim 
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bet  moti  fte  mit  eitlem  Sötnbfaben  jufammen  unb  gtebt 
innert  ein  gutes  2(nfef)en;  tn  einer  GEafjerofle  aber  laßt 
man  Butter,  Rettert),  gelbe  *Ki\ben,  (Scbalotten,  in  §dw 
ben  gefdjnittene  3wiebe(n  unb  magern  ©dnnfen  fdbwifcen, 
unb  $ulefct  au*  no*  bie  SKebt)ül)ner  felbfh  £erva*  legt 
man  ffe  auf  ein  fAfceüteneS  9?e$,  bebetf  t  fte  mit  Zitron* 
fd>eibeH  unb  magern  (Bpecffcfcetbetf,  giebt  au*  np*  ba$ 
8But$elroerf  worein  bie  DJebfyülmer  gef*wi$t  würben ^ 
nebfi  einem  $aar  helfen  ba$u,  wtcfeit  baö  Sßefc  sufam* 
men,  f*lägt  einen  Sogen  Rapier  bar  um  unb  binbet  alle* 
N  mit  $inbfaben  fe(t  $iu  (3}teg  ^aefet  legt  man  in  eine 
Gafferollc  unb  laßt- et  im  .äaefofen  eine  gute  ©tunbe  gar 
ftfjirtt,  bann  werben  bte  Dfcbbityner  auSgewicfelt,  unb 
mit  einer  öauce  ptquante  angerichtet 

598»  Perdrix  aux  chyoux,    SRtfyifytttX  im  SBrff* 
traut 

Die  föcbfyifmer  »erbe»  auSgwtnmen,  t)fi6fcb  brefr 
(tert,  unb  bann  in  einer  (5afferotte*6it  epecfplatten ,  ei*  , 
item  ©tief  e*infe«,  3»iebeln  unb  gelben  SHüben  auf 
$of)lfeuer  gefegt,  über  welchem  man  ffe  eine  SBeile  an* 
giefeen  lagt.  —  2öurf*ing  ober  2öetßfraut  wirb  in  ber 
MitU  bur*gef*nttten,  im  2ßajfer  midi  gefo*t,  auf 
eine  errette  jum  Srocfnen  gelegt,  bie  mittleren  ©trünfe 
t>erauegef*nitten  unb  ba$  SDBafier  gut  auägebrucft,  <sal|, 
Pfeffer/ au*  $ht$catblutf)e  barauf  geflreuet,  unb  fe(l 
gwfamuwit  gerollt,  mit  Söinbfaben  umwunben,  fobann  jt$ 
bea  fo*enben  Otobbttlmern  gelegt  unb  mit  fetter  «outl* 
Ion  aufgefüllt  £at  matt  eö  langfam  gar  werben  laf* 
fen,  fo  gießt  man  ben  gonb  ber  <Kebt)üf)ncr  berunter  .un& 
f*6pft  bad  gett  bafcon  ab,  giebt  eine  ©auce  £$pagnole 
fraju,  fo*t  eä'furj  unb  brefjtert  bie  IKebhnbner  aufweine 
platte,  garniert  fte  mit  bem  gefönten  SBetßfraut  obet 
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teftrfcftfitg,  gfactert  ffc  unb  ftefft  alfe*  trt  bert  Cfe*  jttw 
fcrocfnen.  53c»  bem  Sfnricbten  pafliert  man  obige  ©ante 
über  bie  JWebbübner.    9ftan  garniert  ffc  aud)  mit  <£ala* 

mi  ober  geräuchertem  6d)»einjletfäj. 

.    .       *  .». 

*  ♦ 

Saute  de  filets  de  perdreaux  anx  truffcs. 

3to$  beit  Diebfjftbnern  »erben  bie  pet«  l)erau*ge* 
ftfmitten ,  fein  geHopft  unb  pariert  (Sin  gute«  ©tücf 
»utter  wirb  in  einer  ßafferoffe  jerfaffen,  bie  pet$,  ein* 
Heben  bem  anbem  barein  gefdnebtet,  bie  Xruffefa  in 
©djetben  runb  gefefmitfen,  auf  bie  giletä  gelegt ,  mtb 
C^alg  unb  roeiffer  Pfeffer  ba$u  gegeben.  Äurj  *or  bem 
Slnridjten,  »erben  ffc  auf  darf e$  Äoblfeuer  gefegt,  unb 
wenn  ffev  auf  einer  (Seite  fertig  fmb,  umgemenbet  unb 
gar  gemacht  J)ie  per*  breffiert  man  wie  eine  tfrone 
auf  bie  platte;  jmifeben  jebeä  Öerfelben  roirb  ein  @rou* 
ton  »ort  93rob  in  ber  nemlicben  gorm  bajmifcrten  gelegt, 
unb  gfaciert,  »on  ben  übrig  gebliebenen  £rüffein  bie 
Butter  abgefetöpft,  eine  ©auce  Stfpagniole  unb  ein  halb 
®(aä  guter  sißein  baju  getban.  <£o  (äffe  man  aiUü 
fiarf  auffodjcn,  gebe  (Sitronenfaft  barein ,  unb  gieße  biß 
©auce  mit  ben  Sräjfeln  in  bie  ÜRitte  ber  breffierten 
let*  binein.  3u  bemerfen  fft,  baß  bie  £aut  Don  jebem 
gilet  recht  bebutfam  abgefdjnittcn  »erben  miffe,  batott 
ttiebt  mef  fileifd?  an  ber  £aut  hingen  bleibt  3«  biefer 
©peife  gehören  »enigftend  6  Rebhühner.  Um  ben  Siefl 
ber  übrig  gebliebenen  ^eblutbnerftücfe  jn  »erwenben,  fanit 
lann  man  eine  £irabafle  barauä  »erfertigen;  auch  »euit 
fte  geftoflen  »erben,  lagt  fty  eine  gute  *pfiree  barau* 
machen. 

6oo.  ©ebämpfte  9te6£ü(>ner*  Perdreaux  e'touflees. 
jDic  SÄeb^ner  »erben  fjubfeh  breffiert,  ein  gute* 


Ctucf  Butter  tn  eine  GafieroUe  qetban,  3»iebeht,  £cfea* 

harten,  unb  ein  <5tud  ed?infen  baju,  bie  föebl)ül>ner  auf 
frte  ibrufl  Erneut  gelegt,  nnb  bie  Störten  mir  feinen  ©pecfc 
platten  jugebecfy  60  lagt  man  fle  auf  jlarfein  Jener 
anheben,  bamit  fle  garte  befoinmen,  giegt  ein  ©lad 
l&ein  unb  etwad  Sud  ober  33ouiUon  ba$u,  lagt  (Te  lang* 
fam  gar  fod)en,  bamit  fle  fid)  fd)6n  glaaero*,  Wefitert 
oföbann  bie  Dtebtjübner,  fcMpft  baö  ftett  batjon  ab  unb 
gtebt  $u  biefem  gonb  etwaä  (£fpagnofe.  —  £ann,  lafie 
man  e$  jufaramen  auffod?en,  febäume  e$  ab,  bruefe  @i* 
tronfaft  baran  unb  pafftere  e$  unter  bic  9?ebbübner.  — 
3m  gatf  biefelben  niebt  genug  glaciert  jtnb,  fo  bejlreidje 
man  fte  fjernadj  mit  @laee* 

60 1«  Pnree  de  perdreaux.    ^Jüree  »on  Stebfcüfc 
nenu 

*  «*  »  # 

Einige  9?cbf)üfmer  werben  breffiert  unb  gebraten; 
wenn  (te  falt  ftnb,  ^fdmeibet  man  bad  gleifcb  berank  unb 
flogt  eö  in ■  einem  Dteibftein  red't  fein.  X ic  Knoden  ba# 
öon  aber  werben  mit  einem  guten  ©lad  SÖein,  JSouitton, 
3wtebeln,  C Kalotten,  ©als,  Pfeffer  unb  etwa**  ©ewür§ 
gefacht,  fobann  eine  Sauce  Espagnole  baran  getban, 
*  f ur$  gefoebt  unb  bann  paffiert,  mit  ben  9?ebl)ül)nern  abge# 
flogen,  $u(e$t  burdj  ein  ipaartueb  gcflridjen,  fletö  warnt 
erhalten  unb  in  (Srougabe  fenoiert. 

602.  Perdreaux  en  papillotes.    SKebfjüfmer  i*  ^3o* 
pillotem 

®enn  ba$  ftebfyubn  gehörig  aufgenommen  unb  flam* 
biert  iff,  fo  fdjneibet  man  e*  ber  Sange  nadj  cntjwep  unb 
nimmt  bie  £()ei!e  be$  SHücfgrateS  Ijinweg;  bann  wirb 
Sutter  1n  eine  <5afferotte  gelegt,  bie  fflebbufjncr  baretn 
Setyan  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  6  SWinuten  wof)l  paf» 
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fter  t,  fo  baB  ffc  Beinahe  fertig  ffab»  £erttacfr  Iftft  matt 
tfe  fßlt  »erben  unb  giebt  ferne  £r4uter  unb  ^eterftlie 
baju.  Grtn  Ouartblatt  weiffe*  ftarfe*  Rapier  wirb  te 
btc  Dürre  gefegt  unb  gebogen ,  bann  mir  einer,  bünneit 
€>pecfoiatte  bebecft,'  bie  feinen  Äräuter  barauf  gefegt, 
fcernacb  ba$  halbe  Dflebbubn  unb  wteber  feine  ÄrAuter 
darüber,  worauf  man  e$  mit  einer  6pecfplarre  jubecft. 
Die  «Papittote  biege  man  an  bem  Dffanbe  recht  um,  bamit 
fein  ©aft  heraus  läuft,  unb  bcflretcbe  biefelbe  *on  auffett 
mit  feinem  Del.  (Jute  halbe  6tunbe  t>or  bem  Anrichten 
legt  man  bie  $)apittoren  auf  ben  Dtoft  unb  brat  fte  auf 
fceiben  ©eiten  bep  geu'nbem  Äotjifeuer. 

605»  Perdrix  farcie  au  trufies  a  la  broche,  ©e* 
v  '  .        füllte  JRebfcü&ner  mit  Srüffeln*  - 

ÜBenn  bie  SRebbübner  flambiert  unb  ausgenommen 
ffab,  werben  ffe  auf  folgende  tirt  gefüllt:  SOJan  nimmt 
eine  ShiantitAt  Trüffeln  unb  fchalt  fie  fein ;  bann  werben 
fle  mit  gefcbabenem  £pecf ,  etwad  löutter,  fein  gefcbnit* 
tenen  ©djalotten,  *PeterfHie,  ©af|,  Pfeffer  unb  erroaä 
.  ©ewür$  auf  Äoblfeuer  paffiert,  unb  fo  rißt  man  ffe  falt 
»erben.  ©obann  farciert  man  bie  «Hebfnibner  t>amitf 
brejficrt  ffe  t)übfd)  runb,  bamit  nichts  herauf  lauft,  fpicrV 
f  e  mit  feinem  ©perf  fmnmetrifcb  unb  brat  ffe  am  6pie$, 
brefilert  ffe  auf  bie  glätte  unb  fernen  ffe  mit  3uä  unb 
<£ttf  onfaft  Ober  Sauce  aux  trafles ,  auefy  mit  poivrade- 

604.  Cailles  aux  truffes.    SBacfjteln  mit  Xrüffelm 

3Die  Satteln  werben  wie  bie  Stteb&uhner  jubereitef, 
man  brat  (ie  am  Spie*  ober  foebt  ffe  in  einer  guten  35raife 
fnit  6pecf  unb  feinen  Kräutern.  äBenn  ffe  gar  gefönt 
fmb,  fo  brefftert  man  ffe  auf  eine  platte  unb  giebt  eine 
|ereit$  »erferttytt  SCruffelfauce  bönfoer,  3ur  Wwe**. 
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hing  »erb«  attcb  bie  ©achtel«  mit  feiner  g«c*  unb  2rifr 
fein  gefüllt  unb  aläbann  Ijetß  jur  £afel  gegeben*  ^ 

605-  Cailles  a  Pe'stoufade,    ©ebtfmpfte  3B^tcttrt 
SSRan  Bereitet  fie  eben  fo,  *»ie  bit  !Kebl)ityner  *  la 

bonne  femmc.  .       :  ;  ; 

606.  Pcrdjreaux  a  la  bonne  femme.      r    ,  ^ 

Sftan  richtet  unb  brefitert  bie  9?ebf)ityner  wie  gnm 
|?rqfcn  su,  legt  fie  auf  gpeef  platten  ,in  eine  §afferolle, 
nnb  beeft  fie  auch  wieber  bamit  ju,  giefrt  Staig,  Pfeffer, 
©ewitruielfen,  fein«  troefne  Kräuter  unb  gelbe  9iü6en 
ba$«,  nefct  fte  mit  guter  Bouillon  ober  3u$/  unb  li£t  Jle. 
auf  Ziffer  Sffche  fangfam  im  ©aft  focheti.  fdü  bem  2Ut# 
richten  wirb  ba$  Jett  abgeföopft  unb  bie  ©aiic*  $arü>cff 
pafflcrn 

Ö07*  Cailles  au  gratm. 

£ie  ©achteln  werben  in  einer  guten  SBraife  gefoef)* 
unb  $>er  tfeib  mit  eine?  Seberfarce  eingefüllt,  welche  abe? 
Itur  au$  SÖBachtellcbern  gemacht  wirb,  woüon  man  aueft 
etwas  übrig  laffen  mug,  um  bie  (Beharren  $u  machen, 
£iefe  garce  ilreicht  man  auf  eine  platte,  legt  bie  ©aefo 
•  fein  gut  ajfaiffoniert  barcuif,  unb  fo  mug  man  ftc  wol){ 
<in$iehen  laffen,  ba$  gette  rein  abfdjopfcn  unb  eine< 
$auce  Itajienne  barüber  ge6en.     *  , 

* 

603.  Saute  de  filets  de  cailles. 

Ute  gfifetS  »Ott  jefyeit  ©achteln  werben  pariert  unbi 
in  ba$  Sautoir  ljubfch  eingerichtet;  man  gießt  laujicht 
gerlaffenc  Butter  barüber,  giebt  ©oft  unb  «Pfeffer  baju^ 
unb  ld§t  fie  im  Sutgenblicf  be$  tlnrtcfytenä  4  ober  5  ÜHinu* 
#n  auf  (tyfö  «ol?lfeuer  anjicl;cn,    einb  fic  gar, 


1 


(   »5»  > 

werben  ffe  Auf  eine  ^fatte  in  gorm  einer  Ärone  brefffert, 
unb  fmif*en  jebem  ftiltt  immer  ein  Grouton  bagu,  wefr 
cM  gfaciert  fc^n  mug,  fo  wie  au*  in  bie  «Dritte  bmeiit 
begleichen.  £>a$  Jett  wirb  abgefdj6pft ,  eine  fiare 
©fpagnole,  mit  einem  ©tucWeitt  XBiac*  aufteilt,  barun* 
ter  gegeben  -unb  fcfyiefl  fcnnert. 

609*  Cailles  anx  choüx  milanais.    %JB3ai)tdn  mit 
SBürfcfjingfraut. 

£ie  SBadtfeln  werben  rein  aufgenommen  unb  in  einer 
53ratfe  mit  in  t>icr  Xbnfe  gefcfrnittenem  3Burfcfrin$  ober 
SBcigfraut,  6pecf  unb  $?uikatnuß  furg  gefacht,  ein  we* 
ttig  weiffe  (Soultd  barein  getban,  baö  Jett  abgegoffen, 
«nb  bie  2Bad?teln  fammt  bem  OBetßfraut  f>ubfd>  breffiert 
itnb  gfaciert. 

■ 

6 10*  Cailles  roties.   ©ebratette  SBadjtefm 

Sunge  fette  SBacbtefo  werben  ausgenommen  unb  f*6it  , 
trefftert,  gefallen,  gepfeffert,  atebann  mit  ©pecfplatten 
ünb  SOBemblättern  eingebunben,  am  @pieß  gebraten  uub 
mit  (Sitronfdmitten  fermert 

*    *  ■  • 

6t  I«  Becassine  ä  l'estoufade.  (Schnepfen  gebampft. 

Einige  fd)6ne  Schnepfen  werben  flambiert  unb  au& 
genommen.  SBon  bem  Gringewcibe  wirb  eine  gute  Jarce 
gemacht  unb  wof}f  ajfaiffoniert,  auch  mit  fein  geriebenebt 
epecf  »ermengt,  Sutter,  feine  Är&uter,  (Sapent,  <5ar* 
betten,  @alj  unb  wei jfer  Pfeffer  ba$u  getban  unb  fein 
jerbacft,  bie  (Schnepfen  bamit  farcicrt,  bann  mit  $inb* 
faben  wieber  brefftert,  afö  warerf  ffe  garij.  —  Jpernadj 
werben  fte  in  einer  (EafferoKe  auf  gefinbem  JtWfeuer  ge* 
bampft,  etliche  6pecf platten  unb  #alb$fdm(tte  barein  ge/ 
tljan,  etroaö  gute  3u$  wib  ein  ©lad  Sfljeiuwem  baju  ge* 


Digitized  by  Google 


<   »55  ) 

I 

\ 

goffen,  reineS  Rapier  barauf  gelegt  unb  ber  €afferofie* 
becfel  berüber.  Seim  fie  nun  fertig  fmb,  fo  breffiert 
man  ffe  auf  eine  «platte  redjt  Qftbfdv  gießt  ba*  gett  ba> 
»ow  ab  unb  pajfiert  bie  6auce  baruber*  . 

612.  Surtout  de  becasse. 

/  »    •  *  _  f  • 

üftan.  nimmt  bie  Cnnoeroeibe  t>on  einigen  frifeben 
$>d?nepfen  unb  bereitet  eine  gute  6  ahm)  baoon.  39 
tiefe  f alt  geworben ,  fo  legt  man  fie  in  bie  Glitte  einer 
platte,  macht  einen  SRanb  »on  einer  feingefod)ten  garc£ 
Jjerum,  unb  beeft  ffe  aud)  oben  gang  ju.  2Benn  man 
Gpewmelnrofen  barauf  gefaet  unb  jerlaßne  $3utter,barüber 
geträufelt  l)at,  laßt  mar.  fle  im  $acfofen  etwa*  garb* 
nehmen  unb  fermert  jle  Ijeiß.  :  •  »r,;, 

613.  Becasse  ä  la  broche  sauce  au  salray.  Sdnte; 
Ä     pfen  in  Der  ©almr;. 

(5«  »erben  ein  9>aar  frifefce  ©dmepferi  flaml*ert, 
aufgenommen  unb  $um  ©raten  ftergericbtet,  aud  ben 
<5inge»eiben  aber  eine  gute  garce  cjemadjt.  bat  man 
ein  brüte*  gebratneä  dttb\)\x\)n,  fo  wirb  e$  in  einemU?eib* 
(lein  ganj  ge ließen,  geljacfte  ©Paletten,  6al$>  »eiffer 
«Pfeffer  unb  rotljer  2Öein  in  einer  €afferotte  auf  Reifer 
5!fcbe  eine  «eine  ©eile  gefoebt,  aud)  etwa*  SBouifloabä* 
$u  gegeben,  bann  Gttronfaft  barein  gebrüeft,  bie  @auce 
bureb  ein  Jpaartu*  ge(hidjen,  Aber  bie  edmepfen  gegeben 
unb  biefe  mit  Grouton  garniert  '4 

614.  Salmy  <Ie  becasse.    ©dmepfen  auf  anbete  älrt. 

?-<  Die  <5<r>nepfen  werben  wie  bie  uor&ergefyenben  jub** 
reitet,  nur  muffen  ffe  $erfebnitteri,  bie  ©lieber  au$ge(6fet 
unb  in  bie  Sauce  gelegt  »erben,  3(1  furj  gefönt,  fp 
feroiece  man  fie.  1 


< 
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6l5.  Saute  de  filets  de  becasses/  ■ 

Sott  vier  frtfdjen  6dmepfcn  Serben  bie  güeW  fier* 
an*  gefetnritten,  mit  beut  Üfleffer  fch6n  pariert  unb  eine* 
neben  bem  anbero  in  bte  Sautoir  ober  Xortenpfanne  ran* 
giert,  aud)  laulirfrt  serlaßne^utter  barüber  gesoffen  unb 
<£a($  unb  Pfeffer  baju  gegeben.  3m  ^ugeublicf  bc$ 
SforitfetenS  fc$t  man  fofdje  auf  ftctrfeä  tfotjlfeuer,  unb 
fefjret,'  wenn  bte  gtlet*  auf  einer  6eite  fteif  finb,  tle 
'tiuf  bte  anbre;  man  laffe  ft^  aber  tfictjt  lange  auf  bem 
'getfer,'  benn  ffe  bflrftat  ntdjt  ju  tnel  gefodjt  fepm  £)antt 
werben  fie  tyerauä  genommen  unb  auf  eine  platte;  ttt 

form  einet  törone  breffiert,  bajwifd)en  aber  immer  eitt 
routon;  bie  Äno*en  »er  «Schnepfen  lägt  man  mit  ei* 
wa$  ©ein,  Lorbeerblättern  nnb  ©ewftrjnelfen  jn  einer 
®lace  foefcen/  ffienn  fte  fertig  ijt,  fo  gießt  man  ein 
©lagert  2Bcm  nnb  eben"  fo  tuet  töouitton  al$  <£fpagnofe 
barein,  lAßt  aud)  alleä  biä  jur  £Alfte  einfoetyen.  Die 
©<roce.ttMrb  burdj  ein  #aarffe&  uberfcte  gilet*  pafftert. 

*# '  ^    •  **  * 

6l6»  $aüte  de  filet$.  ae  becasses  k  la  provenyata. 

■  Ztfe^iletS  werben*  wie  bic  *orJ)ergefjenb«i  fyerg*rick 
tet,  muffen  eiber  npdj  gefallen  unb  »tut  ©emurj  unb  fe* 
nem  Del  mariniert  werben,  gerner  wirb  in  eine  ^afferoüt 
feinet  Del  gegoffett,  bte  Abfälle  ber  ©dmepfen  hinein  gt* 
legt,  unb  ^Scterftltc  barein  getfyan,  andj  @ewürjuelfeu, 
©djalptten  unb  ein  Lorbeerblatt*  SBenn  ffe  bann  «iti 
paarmal  aufgewogen  haben,  fo  nimm  einen  öoffei  oott  fet* 
ne$  Wlety,  rtttjre  tyn  mit  Bouillon  ab,  unb  gieb  ein  gut 
-Öla*  ffieitt  baju,  faffe  folefcc*  M*  jur  JJ>difre  einfoW^i; 
fd^pfe  aläbann  ba$  gett  ^runter,  unb  pwrfftcrc  alle* 
twrdrem  Jöaarjtcb.  S8e$  bem  3lnnd?ten  feut  man  bie 
giletö  einige  Minuten  auf  rafefreö  geuer  mtb  lapt  ffe  au* 
*    liefen/  bann  breffiert  man  ffe  mit  (Irouton  wrmeugt  attf 
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etile  platte,  fo  %ctm  einer  Ärone,  brfirft  etwa«  QHrrot* 
faft  in  tue  ©ctuce  unb  gießet  fold?e  über'  bie  per*. 

i      «  »  »«  x       (  I 

6i7<  Becots  a«  jn&  d'orenge.   3ungc  ©djnepferi 
mit  Crangefaft. 

©tc  Werben  gefafjcn  unb  nur  f)älb  gebraten,  bariit 
in  'eine  Qafferotte  getban,  etliche  (5bampignion$v  Sd?a> 
lotfeit,  ^pfeffer,  fein  geriebener"  Öpetf  baju  gelegt  umV'f* 
eine  halbe  $iertelihmbe  auf  gelindem  $oblfeuer  gebämpft* 
Jpernadj  breflitrt  man  fte  auf  eine,  «platte  unb  brutft  in 
fcte  Sauce  Dran gewfaft  ober  »erfertigt  eine  (Scmct  mi 
tyreit  Qruigrwdben«      -  i  -i-»«*  r  :   ,:  TrT» 

618*  Grives  rotis.   itronabitbögel  ^r^/J 

Diefe  (Gattung  SB&gel,  fo  wie  bie  gerdten,  werbe« 
mit  ©peef  eingebunben,  an  Heine  £>pie#eben  giftest  pnfr  y 
gebraten*    2lud)  br&t  man  fte  ohne  6p<«  »ub befifr  fte 
mit  SReibbrob»  #    .  •  -       .  .  » 

6 ig*  Grives  &  Ia  Moskow.   Jfronabtotfget  ttacr) 

v  ,    SJtojNwiHf^er 2li?fc  ^ !;»       ^  f.  .c  ,» 

SBenn  bie  Äronabimogel  febon  brefftert  ffab^  fo  legt 
man  fte  ixt  eine  (Safierdle,  giebt  g*fdwbten  ®pecf,  £af$ 
itnb  Pfeffer,  Trüffeln  ober  (5baimpi^iuon6  ba|«,.pa#ert 
fte  einigemal  auf  Störfeuer,  gießt  ein  (*Had  granjfrrcmnt* 
wein  ba$u,  jünbet  biefen  an,  unb  giebt,  fo  balb  er  wer* 
Iofdjen  ift,  <Jfcte  3a«  Mneiu>  ,  lägt  fit  ein  wenig  fpdje«, 
unb  fertnert  fte  fyernad)  wie  bie  Rauben  en  Compotc. 

620*  Sercelle  ober  SB  afferentem-        •         "         ✓  ' 

SDiefer  Sitten  werben  aufgenommen  unb  breflftert,  fit 
fcen  Setb  füllt  man  eine  feine  gefodne  garce  t>on  £eber, 
epeef,  edjalotten,  Sräffeln,  6afa,  Pfeffer,  etwitf  tili* 
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gewichtem  Srifc  unb  j»ep  Gfycrn,  atteS  fein  $ufamme n 
geflogen.  —  @obann  ftecft  man  fic  an  oen  &pteß  unö 
.brat  fic  nict>t  ju  tyart.  9)?cm  fennert  fie  mit  Xrüffelfauce 
ober  poivrade.  —  ÜRan-  bampft  biefe  dnUn  aud)  auf 
btcfdbe  2lrt,  »te  bie  ftcblntyncr  unb  garniert  fic  mit 
Ohucu}  ÄHä)  giebt  man  jur  2ibrocd)öhmg  Jusdorange. 

621.  Filets  de  sercelles  aux  anchois.    g-iletS  »Ott 
SEBaffcrentcn  mit  ©arfcellen. 

£>{«  €nten  »erben  am  eptef  gebraten,  feboe»  nur 
|ur  £alft*.  Sföan  tdjt  fic  fott  »erben  unb  febneioet  her* 
nad)  bic  ©rufte  ober  giletd  tyeraud,  bcfrreidjt  eine  <5duif# 
fei  mit  Butter,  legt  geriebenen  Ädfe  barauf,  unb  riebtet 
bie  güetä  baju.  SBeiter  nef)me  man  gepufete  Sorbetten 
ofyne  (traten/  befege  bie  Jilcftf  bamit,  gebe  etwa«  fafte 
(gfpagnolc  barauf,  beftreue  fie  mit  ©emmelbrofen  unb 
ääfe>  pptfe  etwad  Butter  ba$u  unb  laffe  alle*,  im  SDfcn 
garbe  nebmen.  23epm  ©ewieren  brüefe  man  entoeber 
Zitronen  ober  btrtern  Drangcnfaft  barauf.  ' 

622.  Sercelles  ä  la  broche.  2öaffcrenten  am  (Spieß 
•  ,     o,cbtatcn.  ^ 

SBenn  biefe  (Jnren  am  Spüej}  gebraten  fmb,  fo  fann 
man  perfdjicbcne  (Gattungen  Ragout  baju  feröieren,  fo 
an*  ©afmu. 

623»  ©rifoUc*  t>on  »üben  (fntem   Brisolles  des 
canards  sauvages. 

£ic  Grntcn  »erben  rein  gemacht,  baä  magere  Steif* 
t)on  beu  tfnodjen  gefdjabt,  mit  feingefjaeftem  *0Jarf  in 
einem  Dteibilein  untcreinanber  geßoffcn,  unb  f feine  S3rt* 
foKeä,  runbc  9>Iafc*en,  bavon  gemacht.    £aim  laßt 
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man  fic  in  Sutter  uttb  fernen  fträutem  gar  geben,  giebt 
ein  9>aar  2lurid)tleffel  üott  gute  (Soultf  barauf,  bann 
©al^,  Pfeffer,  *Uiu$catnuß  unb  gcfyacfte  ©arbetten  t)in* 
$u,  lägt  atlcö  einigemal  burd;fod)cn  «nb  fermert  ffe.  — 

624»  9tagout  t>on  wtftcn  <?ntem   Ragout  des  ca- 
nards  sauvages.  » 

$Öenu  bie  Grntett  im  ©aft  gebraten  ftnb,  fo  wirb  bic 
Jpaut  abgemalt,  bie  Srujt  auögelofet  unb  fein  gefdmit* 
tett.  £ie  £nod)en  werben  mit  Butter  unb  3miebeln, 
bürren  ÄrAutern  unb  gelben  Gliben  in  einer  Gafferotfc 
auf  tfoblfeuer  pariert,  5flel)(  baran  geftaubt,  ein  ($la$ 
retber  ©ein  unb  3n$  ba$u  gegeben;  furg  gefönt,  t>er^ 
uacb  etwa$  guter  SBeineffig  barein  gegeben,  abgefdwumt 
unb  bie  öauce  über  bie  wÜben  (Snten  pajftert.  £iefe£ 
SRagout  fann  runb  fyerum  mit  (5ronton$  ober  in  <sd?maf$ 
gebaefenen  d^xn  garniert  werben. 

625.  Sfamcrte  wilbe  (Snten  mit  Sauce  hachee.  Ca- 

nards  farcis  sauce  hache'c. 

'»  ••  ■  • 

SBenn  bie  (£nten  gef)6rig  rein  gemadjt  jfab,  fuefct 
man  »om  £a(fc  an  bie  £aut  üou  ben  Prüften  lofyuma* 
machen,  unb  frrifct  mit  einer  3Burfifpri&e  eine  gute  garce 
binein.  —  3u  biefer  »erben  bie  (Jntentebern,  Trüffeln, 
©arbeflen  unb  feine  Muter,  genugfam  ®aft,  Pfeffer 
unb  2Wu$catnu0  genommen,  unb  »orber  atteä  in  einem 
9fö6rfer  geftojfen.  hierauf  werben  fte  gefpteft,  8pecf* 
fAeiben  barauf  gelegt  unb  mit  »tnbfaben  jufammen  ge* 
bmtbert,  am  6pieß  bev)  nidjt  ftarfem  geuer  eine  Stunbe 
gebraten,  unb  eine  6auce  hachee  barunter  gegeben. 
£>iefe'  wirb  mit  Eutter,  Trüffeln,  Äapern,  Gbampignon* 
unb  earbeUen  zubereitet,  alte*  fein  getjac«  unb  auf  8ot)U 
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feuer  gefcbwi$t,  etn>a$  Ccultd  botottf  gegoffat /  Zitron* 
faft  ba$u  gcWücft  unb  fert>iert.  —  9Ran  fann  fte  aud) 
gubereiten  wie  bie  ftebfotyner  *<Etouffe  mit  SKagout  »oit 
Strüffeln,  mit  Ragout  »on  Dlioen,  en  ©almp,  am  €pie$ 
gebraten,  gefpieft,  mit  fauremSHabm  begoffen,  mit  Äa* 
pernfauce.  —  Sluc^  fermert  man  fte  mit  9töben,  Stufen, 
(Srbdpfeln  u.  f.  ». 

626»  Oie  en  daube.    ©dnfe  en  daube. 

Wacbbem  bie  ©an$  flambiert  unb  aufgenommen  ift, 
wirb  fte  breffiert  unb  mit  gefallenem  <£pecf  gefpitft,  ge* 
frühen,  gepfeffert,  aueb  etwaä  ©enmrj  t>tncin  getfyan. 
&obann  legt  man  auf  ben  SBoben  einer  langlidjten  Gaffe* 
tdtte  ©pecfplatten ,  bie  ®an$,  gelbe  DMben,  ®en>ürgiiel* 
fen,  einige  gan$e  3n>iebeln,  ^eterfflie  unb  einige  6tücfe 
»on  einem  ÄalbSjarret,  betft  alle*  »ieber  mit  Specfplat» 
ten  ju,  giebt  einige  Slnridjtloffel  t>olI  23cuülen  barcin 
unb  lagt  folcfye  gwet)  6tunben  laugfam  foeben;  aueb  tu 
»aö  langer,  wenn  bie  (Sand  nocb  itictn  nxieb  feyn  feilte. 
SDann  febopft  man  ba$  gett  herunter,  fecfyt  bie  $raife 
immer  furjer,  breffiert  bie  ©and  auf  bie  platte  unb  paf* 
ffert  bie  6auce  baruber.  Wlan  ferm'ert  fie  aueb  mit  gla> 
eierten  3n>iebeln,  Sauce  tomatc,  audj  mit  glaeierten 
m&ben  unb  SBeigfraut  (1 

627*  Aiguillettes  d'oie. 

SBou  einigen  fo  eben  gebratnen  ffiAnfen  febneibet  man 
tfe  ftttetä  f)erau$;  ben  ©aft  bat>on  aber  ber  be*)tn  #er* 
audfdmetben  ablauft,  thut  man  in  eine  (Eafferolle,  giebt 
etwa*  <2r$pagnole  baut,  meigen  Pfeffer  barein,  lagt  ihn 
fiu  wenig  foc^en,  unb  paffiert  bie  6auce  unter  bie 
gilct*. 
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628.  £rtfen  im  SRagout.    Ragout  de  lievre. 

$?an  flutet  ben  £afen,  l6dt  bad  9?ucfcnffctfd>  and, 
unb  fchneiber  platte  ©djeiben  bat>on,  mariniert  cd  eine 
(stunbe  in  feinem  Oel  unb  ©eutefita,  flopft  bie  platten 
Mnn  auö,  bejlreicrjt  ffe  mit  eiuer  feinen  gare«  unb  legt 
bann  immer  uneber  eine  feldje  platte  barauf.  hierauf 
lägt  man  Untrer  in  einer  (Safferctte  jergetyen,  tl)ut  bie 
farcierten  $rifolled  t)inem,  Ufr  fle  barinnen  gar  »erben, 
itub  rietet  julcfet  eine  Sauce  poivrade  baruber  an. 

629.  Matelotte  de  lievre.  |)afertmatelotte. 

£er  £afe  wirb  geMute*,  in  (Sriiden  jerfcfcmtren, 
unb  mit  einer  DnantitÄt  3rotefrcln  in  93uttcr  brann  ge* 
fdmnfct,  (Bali,  Pfeffer  unb  ©eu>ttr$,  einige  @itronfd)et/ 
,  ben  unb  ein  gute*  ©lad  rotfjer  ÜBein  baju  getfjan,  unb 
ber  £afe  barin  weidj  gcb&mpft.  #crnad?  wirb  ein  <&tbd 
IButtcr  mit  geflogenem  3ucfer  unb  ctroad  ÜReljl  braun  ge* 
maebt,  mit  obigem  gonb  aufgefüllt,  nnb  bie  <£auce 
Iangfam  furj  gcfod)t;  im  gatt  (le  aber  $u  bief  würbe,, 
roirb  etroad  Sud  barcin  gegoffen,  bad  gett  abgefcbtyft, 
bie  <8auce  über  ben  £afen  pariert,  unb  mit  ben  3ro\t> 
bcln  garniert. 

65CK  Filets  de  lievre,  sauce  hache'e.    JJilctd  *>on 
^afen,  ©auce  hachee. 

Sßon  einem  gebratnen  £afen  werben  bie  giletd  in 
gleicher  ©r&ße  fyeraudgcfdmtttcn,  in  eine  Gaffer  olle  ge# 
legt,  unb  mit  einer  <5auce  hachee  fewiert . 

631.  Filets  de  lievre,  sauce  au  civet,    ffiktt  t>on 
£afen,  mit  beffen  Keffer.     ^   .  • 

SKau  fdmeibet  bie  giletd  von  einem  Jpafen  $erau$: 
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tmb  legt  fte  in  eine  (SajTerolle.  Die  cuttern, Slbffiffe  be* 
£afen*  »erben  ebenfalte  in  eine  ^aflerotte  get^ai^  etlidje 
in  ©cbeiben  gefdmittne  3n>iebehi,  ®ewur$ne[fcrt,  Ux* 
beerblatt,  gelbe  Gliben  unb  ^ajtinaf,  bann  ein  Quart 
rotber  ©ein,  neb(l  einer  guten  ÖomHon  baju  gegeben,- 
unb  eine  Siertelilnnbe  gefodjt.  2fl*bamt  »afjtert  man 
tiefe*  über  bie  per*,  brfieft  @ttronfaft  barauf,  unb  fer* 
fctert  fte  t)e$  mit  Gauce  au  civet. 

» 

632.  Gateau  de  lievre.    £afettgateau,  . 

SBon  einem  fcb6nen  jpafen  werben  bie  %ikt$  f)erau*ge* 
febnitten,  ütgleidjen  fo  e*  m.6glidj  t(t,  9?ebl)übnerbrü(!e, 
ein  jarte*  ©tücf  jpammelfleifcb,  unb  gute*  9tterenfett 
mit  bem  £afen  redtf  fein  gefebnitten,  6al$,  Pfeffer  , 
tfnoblaucb,  ©ewiirj  unb  burre  Kräuter  baju  getban,  in 
einem  sJiapf  gut  abgerubrt,  in  $Bur.feln  gefcbmttene  £rÄf* 
fein,  fammt  öpeef  unb  Geburten  auf  gleicbe  sIUeife  nebfl 
4  dyttn  beigefügt,  unb  gut  burdjeinanber  gerührt.  @ine 
(Safierolle  wirb  mit  ©pecfylatren  aufgelegt,  ebtge  SPiaffe 
fjineingefullt,  unb  ebenfall*  mit  (Specfplatren  wieber  ju# 
gebeeft.  SWan  läßt  ben,  #ucbc,n  ein  ^)aar  etun6en  im 
£)fen  baefen,  unb  fermert  itm  fair,  ganj  ober  aud)  auf» 
gefdjnitten,  mit  ©ele'e  garniert  " 

Filets  de  Icvreaux  au  beurre.    gilet*  von 
,  jungen  £afen.  •  '  , 

9Ran  febneibet  febfine  gilcr*uon  einigen  jungen 
fen,  fpieft  (le  mit  Garbellen,  bie  eljetwr  au*gewdffert 
fepn  muffen/  ftnb  legt  f!e  al*banu  in  eine  @afferolle  mit 
einem  großen  Gtücf  Sutter,  gebaef  ren  Gcbalotten,  Galj, 
Pfeffer  unb  etwa*  9Ru*catnuß.  Gie  werben  bann  gu* 
gebceft ,  bernad)  eine  halbe  Gtunbe  gefoebt,  ba*  gett 
ta»on  geg^ffen,  unb  tu  eine  bereit*  f)ergerid?tete  Gauce 

m 
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Cäpagnote  hineingelegt,  auch  etwa*  Scuttfott  ba$u  ge# 
fcfcütret.  SDlan  brücft  julcfct  ©tronfaft  barein,  unb  giebt 
ftc  gur  Xafel.  .  JDbige  Jpafcnftletd  fann  man  mit  £ucum* 
mexn  ober  aud)  (sauce  anchois  fermeren. 

654*  Lape'reau  a  la  minnte. 

9ßad}bem  ber  Jpafe  gehäutet  tmb  rem  gemadrt  tfi, 
wirb  er  in  6tücfen  gefcbmtten,  ein  gute$  <£tucf  ©utrer 
fit  einer  CFafferofle  fyeiß  gemacht,  ber  Jpafe  barein  geiegr, 
«nb  geflogne  bürre  Kräuter,  6alj,  Pfeffer  unb  ©ewürje 
ba$u  gegeben,  auf  ffarfem  tfoblfeuer  pafiiert,  fein  ge# 
fjaefte  (Schafotten  unb  9>eterfTIic  barein  gemengt  unb  gc* 
bdmpft.  $i$  er  gar  wirb,  gebe  man  etwaä  $Beineffi9 
ba$u  unb  brcfflere  üm  bann  auf  bie  platte  mit  ben 
Kräutern  unb  erwaä  jerlaffener  ©lacie. 

635.  Qtienelles  de  lapin.    Älßffe  von  Jfamndjem 

51' 011  $we$  Äantnckn  wirb  baä  gleifcfo  twn  ben  Äno* 
chen  gefdmitten,  bie  Jpaut  nebfl  ben  Nerven  mit  bem 
Keffer  weggefdjabt,  bie  Trufte  twn  einem  üftunbbrob 
fein  abgefdwitten  unb  bie  9JMe  in  9DK!d)  eingeweicht, 
fofcann  aber  darf  auSgebrncft.  £a*  gietf*  felbft  wirb 
mit  einem  'iöiegmefier  fein  gefdjnitten,  in  einem  tteibfreitt 
fein  gefteflen,  fobann  ein  falb  *Pfunb  83urter  bagu  gerie# 
ben,  unb  ba$  33rob,  ba$  €>alg,  ber  ^pfeffer-unb  bürt* 
Äranter  fein  geftojfen  bartin  getban.  —  günf  Qfyer  wer* 
ben  einä  nad)  bem  anbern  baju  gefcfclagen,  unb  nur  bad 
ÜBetge  oen  3  jurucfbe&alteu  unb  ju  (Schnee  gefchlagen, 
ben  man  auch  barunter  mengt,  üttän  probiert  in  fo# 
djenber  ©ouitton  einen  #l6ßd>en,  unb  wenn  bie  SWaffc 
etwa  gu  hart  wäre,  rttyrt  man  noch  ein  £9  baju,  unb 
mad?t  bie    (6{?djen  »on  ber  übrigen  garce* 


656.  2?om  9Wje.  Ghcvreuil. 

6cr?leget  unb  9?eh$icmer  »erben  ab  Ahntet ,  feilt  ge# 
Tpicft,  in  eine  9J?arinabe  son  6alj,  Pfeffer,  (Sfftg,  3wie* 
bdn  unb  bitrreu  Kräutern  gefegt,  beijm  ©ebraud?  am 
<Bpicg  ober  int  £>fen  gebraten,  unb  mit  6auce  piquante, 
ober  faurer  SRabmfauce  unb  @apern  fermert  —  £al$, 
S3rÄ(lc  unb  SSerbertbeif,  welche  man  aud)  fo  mariniert, 
fann  man  al$  Ragout  unb  wie  Jpafencwet  jubereiten. 

657.  £trfd)jiemer,  ä  la  St.  Hubert    Seile  de  cerf 
a  la  St.  Hubert. 

£icfer  3icnier  wirb  ausgebrochen  unb  mit  SBtnbfabett 
in  gehöriger  Jorm  $ufaminengebimben.  3u  einer  (£afifc# 
rotte  wirb  <8perf,  3wicbeln,  gelbe  9?fi6cn/  ©ewurj,  £afj 
unb  Pfeffer  auf  (rarfem  Äoblfeuer  mit  bem  ftebjtemer 
braunlicbt  angezogen,  eine  $3outeitte  ©ein  baran  gegof* 
fen,  unJb  bürrc  ÄrÄuter  baju  gefegt,  worin  man  i()tt 
langfam  weid)  bampfen  t&ßt.  SfÖcnn  er  nun  fertig  ifl, 
wirb  er  auf  ein  reineS  £udj  jum  2Iuäf  üblen  gelegt;  fein 
geriebene^  fcfrwarjeö  SSörob,  gezogner  Säumt  unb  Surfer 
in  einer  ©d)fiffel  mit  einem  halben  «pfunb  Butter  unb 
einigen  (Jpergelb  abgerührt  unb  ber  Stemer  ringäberum 
tyribftngerbicf  bamit  belegt.  £at  man  ttm  im  öacfofeit 
langfam  Jarbe  nehmen  laffett,  fe  wirb  er  mit  tfirfdj* 
aber  Jpagebuttenfauce  ferttiert.  —  Dtefe  ßiemer  famt 
man  aud)  mit  abgerührtem  Gtyergelb  unb  Butter  beffreu 
djen,  mit  SHeibbrob  6e(treuen,  aläbann  im  £>fen  garbe 
nehmen  (offen,  unb  eine  6auce  piquante  baju  ferneren. 

*  ■ 

638.  Cuisses  de  cerf,  Jg>{rfcr>f<J>legcL 

-  2Ju«  ben  Jpirfd)fcblegeln  werben  bübfefce  gricanbeaur 
0ffcfmitten,  fein  gefpieft,  unb  nad)  oben  angegebner  $rt 
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fit  ibrem  eigenen  Saft  gekämpft.  *föenn  flc  redjt  weid) 
ftnb,  legt  man  j*e  herauf,  glaciert  fie,  l&gt  jle  im  ©fett 
ansehen,  giel)t  t>a$  gett  bat>on  ab,  (Aßt  ben  Aont?  mit 
brauner  6ancc  auffodjen,  giebt  etroaä  öfltg  unb  Zitron* 
faft  baju,  unb  paffiert  tt>n  unter  bie  ftricanbeaur. 

31ud>  fann  man  bie  pett  t)on  bem  £irfd)$iemcr  auf 
bie  n*mlid?c  Strt  juberetten. 

2>annJ)irfd)en  unb  £irfdjf4lber  »erben  auf  bie  nem* 
lidje  51rt  jubereitet.  ,    «  . 

639.  Hure  de.sanglier.    Sßtfo  s  ©djtteinäf opf. 

Der  3Bilb*©dm>cm$fopf  roirb  rein  gepufct,  bie  $no* 
djen  ganj  auögelofet,  mit  guter  Xrujfelfarcc  belegt,  unb 
mit  äBtlb  *  ©dweinffa'fcfe  aufgefüllt,  hierauf  wirb  ber 
Äopf  jufammengelegt,  mit  öinbfaben  gtiuföt  alö  wäre 
er  ganj,  unb  fobann  in  einer  jiarfen  93raife  »on  3öein, 
©fjlg,  Äalbäfußen,  (gpeef ,  3 wiebeln  unb  burren  Äräu* 
tern  fo  lange  gefönt,  biä  er  »cid)  ift,  aud)  <£>alj,  ^fef* 
fer  unb  Ö5e«>iirj  md)t  aergcjfen.  —  21  m  folgenben  Xag 
fann  man  tyn  aufgefdjnitten  mit  ©elec  fenwereiu 

640,  Filets  de  sanglier  pique's  glace's.  SSBito* 
©cfcwetnS  *Pet$  glaciert. 

£ie^ilbfdwein$*pet6  werben  in  Micbtger  ©rege 
gefcfcnitten,  pariert,  unb  einige  3eit  in  eine  gute  *fl?ari# 
nabe  gelegt  3n  eine  (Sajferolle  wirb  Spccf,  einige 
etücfe  Sötlbpret,  eal$,  Pfeffer,  bürre  Kräuter,  Lorbeer* 
blätter,  6albe$,  gelbe  Mbcn  unb  3»iebeln  getban,  bie 
giletd  barein  gelegt,  ©ein  unb  ©ottfttou  baju  gegofien, 
mit  in  Butter  gefdjmtertem  Rapier  jugebeeft,  ein  «Paar 
(Stunben  lang  gefodrt,  unb  aueb  oben  mit  tfoMfcuer  »er* 
fefjen.  $ßcnn  man  bicfclbcn  anrichtet,  »erben  fie  ljer* 
abgelegt  unb  glaciert,  ba$  Jette  aon  ber  Sauce  abge* 
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goffen,  etwa*  Braune  (Sculte  mit  einem  Zbtii  ba&on  fur| 
gefeebt,  bte  giletd  auf  eine  platte  brejfiert,  unb  bie 
6auce  baruntcr  pafftert. 

641.  Filets  de  sanglier  roti.    SEBifbe  ©d}ttKW& 
filetS  gebraten» 

2lu$  febroarjem  rem  gcpnfcten  SÖÜbprct  fdmeibet 
man  nadj  Belieben  fcb&ne  $\Ut$,  fpteff  (fe  fein  mit 
@pecf  nnb  £rtiffeln,  «nb  legt  ftc  in  eine  9ttarinabc  »Ott 
<5fftg,  ÜBctn,  @at$,  «Pfeffer,  melen  3wicbe(n  unb  ^etcr* 
füic,  ncbfl  bärren  Äräutern,  giebt  ein  (Stücf  Butter  ba* 
$u  unb  !Ä0t  e$  in  einer  (Safierotfe  auf  gclinbcm  AoMfeucr 
ein  wenig  aufftoffen,  bamit  bic  güetä  ben  ©efebmaef  ber 
9Eftarinabe  angenommen  haben,  ipernaeb  fteeft  man  bie# 
fclben  an  ben  (Spieß  unb  binbet  ftc  mit  Rapier  ein.  <5tc 
müffen  lartgfam  gebraten  werben;  man  begießt  fle  mit  Birt# 
ter  unb  ^ttiririabe,  au$  weJcber  man  eine  Sauce  piquante 
»erferttgfc,  rangiert  bie  pet$  febön  auf  bie  platte,  gla* 
eiert  fie  unb  fertfiert  bie  (Sauce  baruntcr.  —  £iefe  $b 
leid  fodjt  man  auäj  ä  la  Braille  redjt  furj. 

t 

642»  Marcassin. 

£>ie  SföarcaffmS  werben  gan$  am  (Spieß  ober  im 
£)fen  gebraten;  mau  muß  ffc  t>orl)er  rein  außwafefcen 
unb  abtroefnen,  reidjticb  ©alj  unb  Pfeffer,  nebft  einem 
guten  ©tuef  Butter  in  ben  Seib  hinein  (lecfen  unb  biefen 
tyernad)  jungen,  bamit  ntdjtä  fjerauä  läuft.  £aim  legt 
man  fie  einige  3«t  in  eine  wie  o6en  befebriebene  Wiaxi* 
nabe,  binbet  fte  t>or  bem  Braten  mit  ©peef  unb  Rapier 
ein,  breffiert  fie  f)übfd)  unb  l&ßt  (te  langfam  braten,  ju> 
le&t  aber,  wenn  ffc  gar  finb,  fcrt>tert  man  fie  mit  (Sauce 

piquante. 
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645*  Sßilbe  ®d>tt>ein$feule  ä  la  francaise. 

@ine  ©cbroeinäfeule  wirb  in  ®eroür$  tinb  'Bali  um* 
gefrbrt,  mit  magerm  Specf  burcfyogen  unb  in  einer  ;". 
Braife  gar  gemadjt,  wogu  eine  i)af6e  Bouteitfe  Burgim« 
ber  SDBeüt,  etwa*  feine  Ärauter,  3wiebeln,  ftnoMaitdfr 
bie  ©cfoeiben  t>on  einer  Zitrone,  ein  ^aar  (JfHoffel  üoll 
3ü$  unb  ctmad  braune  §ouli$  gettjan  werben.  SBfmi 
bie  Äeule  meid}  ift,  fcfeöpft  ntan.ba*  gett  roottf  ab,  brüeft 
ben  (5aft  einer  Zitrone  barem,  brefftert  bie  Äeufe  auf 
eine  platte,  pafftert  bie  &ance  buret)  ein  Jpaarfkb  unb 
fermert  fic  red)t  i)eiß  unter  bie  Äeule.  — 

644.  Cotelettes   de   sanglier    sautees.  Sßitbe 

9ßad>bem  bie  (Soteletten  (jefebnitten,  fleffopft,  unb  mit 
<Sal|  unb  Pfeffer  gut  eingerieben  roorbcu,  fo  (ehrt  man 
fte  in  jerlaßner  Butter  einigemal  um,  laßt  fic  in  einer 
flauen  Bratpfanne  auf  Äoblfeuer  redit  fyi&ig  anheben 
unb  roenbet  fie  6fterd  um,  bt$  fte  gar*fmb.  Dann  bVef» 
ftert  man  biefefben  en  couronne  auf  bie  ^fatte,  gießt 
tu  bie  Bratpfanne  etn>a$  öfpagnole,  neb(l  einem  ©la$* 
djen  ©ein,  laßt  bieg  reebt  furj  fodjen,  paßirt  bie  6auce 
fcur*  ein  Jpaarfteb  unb  fcrtJtcrt  fle  fyefß  über  bie  ßotelettert* » 

• 

645.  Ctrisse  de  sanglier.   Sßtlbe  ©djroeinöfeufe* 

Diefer  Uöilbpretfdjlegel  mug  gnt  abgefengr,  gewa* 
fd>en  unb  rein  abgebnrftet  »erben,  man  troefnet  ibn  nadj*  ,  s 
fyer  au*  n>ot)l  ab,  I6§t  bie  Beine  berauS  unb  burd)jiebet 
tl)it  mit  grobem  Specf.  Daun  wirb  er  mit  6alj,  ^fefr 
fer,  ©mntr$cn  unb  fein  gezognen  burren  Krautern  tin* 
gerieben,  jufammen  gebunben,  mit  in  ©ebetben  gefdmitt* 
nen  3wiebeln,  Lorbeerblättern  unb  SEbvmian,  .@al$,  *Pe* 
terjilic  unb  Pfeffer  einige  SaflC  mariniert,  barauf  in  eint 
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SHarmite  getban,  mit  ein  $aar  ?£Raa$  <H?ein  unb  <ffiaffer 
»ollenbä  aufgefüllt,  gelbe  föäben ,  ©erour$nelfcn  unb 
mehrere  gan$e  3n>iebeln,  fammt  obiger  ÜHarinabe  baju 
gegeben,  forgf&ltig  jugebeeft,  unb  6  biä  7  6tunben  fort 
gefoebt,  bt$  er  weidj  ifh  £ann  wirb  bad  gett  ba»on 
abgefd)6»ft  unb  ber  (Schlegel  bleibt  einige  <$tit  in  ber 
Sbraifc  liegen,  $eim  Slnrtcbten  wirb  er  mit  ©lacc  be< 
tfrieben,  unb  mit  fein  geriebnem  #rob  befäet  ein  wenig 
in  ben  Söacfofen  gefegt,  fflan  giebt  itnn  eine  fc^6ne 
gönn  unb  fermert  tlm  nadj  SMeben. 

646*  Emince  de  sanglier.     £>ünn  gcfcfynittneä 
•        SSJite  f  ©d)tt>cinfleifd)» 

SBon  gebratnem  ober  gebämpftem  fchmarjen  SBilbüret 
fefmeibet  matt  bie  febwarje  £aut  weg,  jerüjeilt  baö  gleifö 
fobann  in  feine  güetö,  unb  giebt  folgen be  6ouce  bar# 
li ber :  @in  Dujenb  3wiebeln  werben  in  ber  gRitte  burefc* 
fdmitten  unb  fein  nitfgeblartelt  im  Butter  gefebwifct,  bi$ 
fit  febon  brÄunlicbt- werben ;  fjernacto  gießt  man  Orfftg  unb 
ein  ^aar  Slnricbtlöjfel  »oll.  (Efpagnole  barein/  giebt  8al$ 
Kttb  Pfeffer  baju  unb  lAßt  e*  furj  forte«.  £ieö  gett 
wirb  baöon  abgefd)6pft,  bie  giletd  in  bie  (Sauce  gelegt  , 
unb  biä  $um  6er»ieren  immer  fetjr  beiß  erhalten,  bemt 
anffodjcn  bürfen  ftc  m'cfct.  23et)m  Hnricbten  werben  fle 
mit  ßroutonä  ober  pofdjierten  (Jpern  garniert. 

£tefeö  @mince  fann  man  t>on  allen  Gattungen  tffiilb* 
pret  üerfertigen;  ti  ifl  immer  febr  t)ortt>etlt)aft  f  weil 
man  bie  9?cfte,  weiebe  tnrn  ber  £afel  jurücf  fommen, 
wotyl  baju  »erwenben  fann. 

647*  ©rillierte  ffiilbfc^einSfüge-   Pieds  de  sang- 
lier  grillees. 

SBenn  bie  gAge  rein  gemußt  unb  ge  Waffen  fmb,  wer# 

» 
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ben  fTe  mit  53itibföbett  jufammen  gebunben,  wie  obigem 
*JBübpret  weid)  gefcd?^  unb  t)crnnd?  bie  Änocfren  auöge* 
lefet;  roenn  fte  falt  finb,  wofel  gefallen,  gepfeffert,  pa> 
ntert  unb  auf  bem  SKofi  gebraten  mit  Sauce  poirrafo 
ober  3u*  unb  (Eitronfaft  fervfert. 
»  i 


XV.  ^)ul)ncr. 


« 

648-  £ufmer  mit  ^ncaffc.   Fricassce  de  pöule'to. 

£te  £üfmer  »erben  reig,  gepufct  unb  flambiert,  fjer* 
nadjin  iStucfen  gefdjnitten  utty  in  frifdje^m  SEBaffcr  au& 
geroafcfcen,  atebann  ein  wenig  aoblancljiert  unb  ine  Zxcd* 
ne  gelegt  ffietter  werben  <Sr/ampignon$  ober  fein  ge> 
Witterte  Trüffeln  im  SSutter  gefebwifcr,  etwa«  $iel)l  bar* 
,  ein  geftaubt,  3wiebeln;  Sieifen  unb  bie  £utmer  fcinem 
gelegt,  aud)  (5alj  unb  wenig  Pfeffer  baju  getfyan;  Ijaben 
fte  eine  $£eife  barinnen  angezogen,  fo  werben  fte  mit 
SEouiüon  aufgegojfcn  unb  fo  fad)te  fur$  gefedit*  J8e^m 
Slnriebten  brüeft  man  r>on  einer  (Sirrone  ben  £aft  au$, 
ntl)rt  einige  (Sijbortcr  mit  ettva$  SBaffer  flar,  unb  gießet 
bad  gneafte  ab,  311  bem  man  auü)  nod)  ^aibermild?  unb 
tfrefcäfd?weifd>en  nehmen famt.      .  ..' .     ,,  / 

649.  Sungc  £üf;ncr  ä  Panglaise.    Poulets  a  l'an- 
glaise.  1  . 

Söenn  bie  Jpftfmer  gebe/ig  gepufct  unb  ausgenommen 
ftnb,  Jo  werben  (Te,  wie  ei  erforbetfftcb  ifr,  au$gewafcben, 
-  öbgetrorfnet,  unb  jum  traten  brejfiert,  mit  eperf  unb  [ 
UBeinMattern  eiugebunben,  gefallen,  mit  (Sirronfcfcetbett 
unb  äBaftUcum  belegt,  ein  mit  Butter  beftric^ener  2?ogeti 
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loeiffe«  Rapier  barftber  gewicfelt/  bte  Qtiptt  am  6pieß 
gebraten  unb  eine  Sauce  a  Fanglaise  baju  fennert. 

650»  3unge  #ü(mer  en  grenadin*.    Poulet*  en 
grenadins. 

Die  jpubner  »erben  rein  gepufct,  bann  ba$  Df  üefarab 
aufgelegt,  bie  £ant  auf  bem  SWtfen  t>om  £afö  an  auf» 
get'dbmttcn  unb  ade  jtnodpu  fauber  berauä  genommen. 
Sßun  werben  bie  kühner  mit  einer  feilte»  Ojeftfiaelfarce 
gefüllt,  gut  affatfiomert ,  wieber  jufammen  genaht  unb 
ihnen  eine  febone  gorm*  gegeben.  5ßan  fpieft  fte  audj 
mit  magerm  ödnnfen  unb  umwiefeft  ffe  mit  (Bpecfptattcn, 
bamit  fle  pidbt  fAwärj  werten.  3n  einer  guten  Söraife 
werben  bie  jpubner  enblicib  gar  gemacht,  ben  bcmSfnrid^ 
ten  ber  gaben  IjerauSgejogen,  unb  eine  Sauce  a  la  Reine 
ba$u  gegeben. 

<>5l.  $üjmer  ä  la  tartarc.    Poulets  a  la  tartare. 

ffienn  bie  jpnhner  flambiert  unb  aufgenommen  fmb, 
Jo  werben  fte  autfgewafeben  unb  rem  abgetroefnet,  bte 
§ü(;c  halb  weggefdmitten,  unb  bubfdj  breffierr.  £aim 
febneibet  man  (ic  am  Dfiicfen  büreb,  loßet  bie  ßnoeben 
4>om  Stä  cf grab  auf,  unb  brueft  jebei  £ufm  fyübfd)  platt, 
tt)ut  'Bali,  «Pfeffer  unb  feine  Kräuter  baju,  fefjrt  fie  in 
gerlagner  Jöutter  wohl  um/  unb  raad)t  baffeibe  in  feinem 
geriebenen  ©eißbrob  eben  fo.  3ur  2lnrid?»Vit  werbe« 
fte  fdjnett  auf  bem  Sftoft  gebraten,  auf  bie  platte  breffiert 
unb  eine  Sauce  piquante  barunter  fernere. 

652*  Saute  de  filets  de  poulets  au  supreme. 

SBon  einigen  jungen  £übnern  werben  bie  gilet*  ber* 
au«  aefdmiften,  bübfcfc  pariert,  unb  auf  eine  flacbe  £)me* 
kttpfanne  breffiert,  ©alj,  Keffer,  fein  geljacfte  $eter# 
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fiHe  baju  gegeben,  unb  atöbann  jcrlaßnc  53utter  barfibct 
gegoffen.  2ficnn  e$  3ett  $um  ttoricfctcn  ift,  fo  lagt  man 
fle  auf  ftarfem  ßofjlfeuer  etmaö  tjifcig  anjielpn,  fel>rt  ftc 
fleigig  um,  fc§t  ftc  be»  6eife,  fd)6pft  bann  bie  Butter 
bafcon  ab,  unb  brefftcrt  bie  gifet*  auf  eine  platte 
cn  couronne,  wo  immer  $wifdjeu  jebeö  gilettf  ein  gla* 
ficrtco  Stucf  Qrouton  fommt.  Criue  wcijfe  @oufiö  wirb 
furj  cingefodit,  mit  feefed  Crtjbotiern  unb  etwaä  CSitru? 
nenfaft  legiert;  jebed  gilet  mug  auefy,  wenn  eö  breffiert 
wirb,  jusor  in  bie  6auce  getaucht  werben.  £ie  übrig* 
£auce  giegt  man  tyeip  in  bie  SWitte  unb  fertnert  fit»  — 

653.  Cuisses  de  poulets  ä  la  Perigueux. 

SBon  obngefdf)*  6  Jpufyncrn  werben  bie  Sdjeufel  ge* 
nommen,  bie  teilte  baoon  auegebrodjen,  8  rein  gefefealte 
Trüffeln  fein  geljacft,  ein  bal6  *Pfunb  ©peef  gefdjabt, 
mit  etwaä  Sutter  auf  Äofylfcucr  gefegt,  bie  Druffel  bariu* 
neu  pa(ffcrt,  unb  ©afj  nebft  grobem  Pfeffer  ba$u  gettjan. 
$ian  lagt  alle*  falt  werben,  tyxnad)  forciert  man  bie 
(Scbenfel  bamit,  unb  nAt>t  jle  beljutfam  ju,  bamit  nidjrä 
fjerauä  fallt.  Um  ifmen  eine  j)üt>fd)c  gorm  ju  geben, 
freef r  man  ben  gug  in  bie  <5pi£c  be$  <5d;enfel$,  wcldjeä 
be$  jebem  ötücf  beobachtet  werben  muß;  bic  äfaucn  ber 
güße  muffen  aueb  adejeit  weggefdmitten  fet>n.  Sobamt 
legt  man  einige  ©pecfplatten  in  eine  Ciafferoffe,  unb  bic 
ecbenfel  Ijubfcf?  barauf,  beeft  ffe  roteber  mit  ©peef  ober 
5Rierenfett  $u,  giebt  ganje  3wiebeln  mit  einigen  helfen 
gefpieft,  unb  gelbe  SK^ben,  bann  einen  3lnricbtl6ffel  soll 
Bouillon  barem,  unb  lagt  ffe  auf  $ol)Ifeuer  langfam 
bämpfen.  $Benn  ffe  weid?  ffnb  unb  ed  %eit  jum  <Ser* 
»ieren  itf,  legt  man  (te  auf  ein  reineä  Xucfy,  breffiert  ffe 
wie  obige  giletf,  unb  giebt  in  bie  SWitte  eine  XrüffcU 
fauce. 
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654t  ^ricaflicrte  #üfcncr  mit  ß&ampagner  Sßeim 
Fricosse  de  poulcts  au  vin  de  Champagne. 

Wein  gepufcte  £mfmer  werten  ein  wenig  im  3Baff>r 
abb(ancl)icrt,  unb  in  fitnf  ©riicfen  gcfdjnitten,  f)ernad)  in 
Butter,  mit  3n>iebeln  unb  Schalotten  paf}tcrt,  bann  mit 
etwa$  $iebl  bejlaubr  unb  mit  Champagner  Üöet  i  aufge* 
fuKt,  ein  Stucf  ©lace  nebft  ©alg  unb  ^fejfer  baju  gc* 
geben  unb  weid)  gefügt.  SBegm  ShiricMen  werben  (te 
mit  (Jrjergelb  («giert  uub  Sittonenfaffr  barein  gebrueft; 
wenn  (ie  (jübfdj  brejftert  (tnb,  fo  wirb  bie  Sattee  burdj 
ein  #aartuefc  baruber  paffiert,  unb  bie  Jpufyter  mit  Srou* 
tond  garniert.  —  Sitte  biefe  ftagoutä  muffen  abgejdjaumt, 
unb  ba$  ge«  bawon  gefd)öpft  werben. 

655-  ©efüttte  5freb&£ityner.   Poulets  ä  la  farce 
d'ecrevisses. 

» 

2luf  4  Jpulmer  nimmt  man  15  tfrebfe,  jebodj  rof) 
unb  ungefotten,  pufct  bie  $6pfe  unb  bie  ©ade  batton, 
unb  ft&ßt  (te  in  einem  Dörfer  nebft  etwaä  ^Butter  fleut, 
legt  fte  in  einen  reinen  Xopf  unb  gießt  eine  tyalbc  üftaaö 
gute  ^ii(ct)  lau  baran.  ©ann  wirb  aM  wof)l  abgc* 
fprubelt  unb  burd»  ein  £aar(teb  paffiert,  bamtt  bie  8d>aa* 
(en  bavon  jurütf  bleiben,  weiter  4  ober  5  ganje  <5per  % 
baran  gefdjlagen,  etwa«  <5alj  baju  getftan  unb  redjt 
burefc  einanber  abgeflopfr,  fo  baß  e$  auf  Ziffer  tlfcbe 
langfam  jufammen  gel)t,  wie  eine  eingerührte  (^erfpeife.  * 
9iur  muß  2ld)t  gegeben  werben,  bcö  bie  gawe  weber  $u 
rrocfrn,  noeb  ju  wAfferig  werbe.  Di  im  nimmt  man  einen 
Pierling  füfle  Sttanbeln,  fäblt  fte  unb  (läßt  ffe  fein,  löget 
*>on  i  2  gefottenen  ßrebfen  bie  ©djweifdjen  unb  <5djcc* 
ren  auö,  fdjncibct  (te  f lein  unb  rollet  jie  mit  ein  9>aar 
<Sßl6ffel  t)oU  feiner  Semmelbrofen  in  $rcb$butter,  unb 
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rührt  ein  wenig  $?u$catblütbe  barem,  fo  wie  überhaupt« 
alkS  Hart  burebeinanber  gerührt  wirb.  ÜBcmi  bie  £ül)' 
«er  febou  gepult  unD  gefallen  (tob,  fo  müffen  fte  auf  tem 
Widcn  unb  mit  aller  $ehucfam'fett  Untergriffen  werben, 
auch  werbe«  fte  nmb  herum  -gefällt,  bamtt  fte  ben  ©c* 
febuuef  bejfer  annehmen  fonneu.  Sllfbann  brfit  man  (Te 
gan;  admdhltcb  unb  begießt  fte  mit  &re6öbdtter ;  ehe  ffe 
aber  foüenbä  gar  ftnb,  muffen  fte  mit  feinen  6emmet» 
brofen  befäet,  nub  balb  nachher  mieber  mit  tfrebäbutter 
betrduft  werben  r  fomit  ftnb  fte  fertig* 

656»  4>übner  a  la  chevaliere.    Poulets  ä  la  che- 
valiere. 

9flan  nimmt  2  bte  3  fdjone  £4fmer,  welche  man 
rein  pufcet  unb  flambiert.  9Öenn  fte  aufgenommen  unb 
gewafchen  ftnb,  werben  ffe  recht  fyübfcb  runb  brejfiert, 
unb  bann  mariniert  man  fte  ein  9>aar  ©tunben  in  £)el, 
(Sirronfcbmtten  ohne  (scfoaafen,  fein  gehaefter  speterfthe, 
6d?alotten,  etwa$  ßnoblancfc,  Zt)t>mian,  ©al$  unb  %t* 
wurjeu.  Sftunmefn-  fchneibet  man  feine  Specfplatten,  bc* 
legt  ffe  bief  mit  biefer  9flarinabe,  «nb  umwtcfelt  bie  Jpüf)* 
«er  bamit.  darauf  wirb  jebeä  £ut)n  w  «in  retneS  *Pa* 
pier  gewtcfelt,  mit  Sötnbfaben  umwunben,  mit  Del  t>e# 
frrt*en,  fel)r  langfam  auf  bem  9?ojt  gebraten,  «nb  öfters 
umgemenbet.  —  $e*)m  2lnricbtcn  werben  fte  aufgefdwte 
ten,  bie  jpitbner  ohne  ütfartuabe  auf  eine  platte  brefftert, 
wub  eine  £aucc  poivrade  barunter  gegeben. 

Sllleä  ©eflugel  mu§  rein  flambiert,  gepult,  auöge* 
nommen,  in  lauuebtem  $ßaf|er  einige  3*it  aufgewogen, 
unb  auf  ein  reinee  £ud)  gelegt,  abgerrotfnet  «nb  fobaim 
f)übfd>  brefftert  werben.  <.  , 
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657*  ©etwtlpfte  Sptyntt.    Poulets  etoufles. 

3»e9  ober  bret)  Jpübncr  werben,  wie  fefcon  gemefber, 
fy&bfcb  brefjlert,  ein  6tW  Butter  nebjl  einer  ganjett 
3wiebel  in  eine  ßafferoffe  auf  #ol?lfeuer  gefefct  unb  bie 
Jputjner  barein  gelebt  9J?au  tagt  fic  barin  f#nell  anjie* 
fyen,  bi$  fte  ringsherum  gleiche  garbe  befoinmen  unb  be# 
(freut  (te  mit  Salj  unb  wenig  Pfeffer.  5Bcnn  (tc  gar 
finb,  breffiert ( man  j!e  auf  eine  platte,  unb  giebt  gute 
3u$  barunter. 

658.  ©ebaefne  £ü(mer.   Poulets  frits. 

3>iefc  ^ityner  werben  in  5  Sbeile  gefrinitten,  gefafc 
gen  unb  gepfeffert,  mit  einem  reinen  Zud)  abgetrotzter, 
in  abgeflogenen  (Jpern  wol)l  umgeftfjrt,  tyernadj  mit 
9??et)l  unb  geriebenem  S5rob  redrt  gut  befaet  unb  etwa£ 
fdjnett  aud  bem  ©dmtalj  gebaefen.  SJian  fennert  fte 
mit  gebaefner  speterfttie. 

Stuf  biefe  2lrt  werben  auefy  bie  gtfdje  gebaefen  unb 
fonft  beliebige*.  ,  . 

■ 

659»  £üf»icr  mit  £rüffeltn   Des  poulets  aux  truf- 
fes  a  la  broche. 

«RaAbern  man  einige  $A6ner  aufgenommen  fjat, 
wirb  ein  balb  «Pfunb  Trüffeln  gefcf)ält,  ein  Zbeit  bauoit 
neb(t  Schalotten  unb  ^eter(IIie  fein  geljacft,  fobann  6pccf 
fein  gehabt  unb  fammt  obigen  in  eine  (Safferolle  gc> 
tfyan;  bie  übrigen  £rujfe(n  in  6d)etben  gefefaurten,  paf» 
ffert  man  mit  6al$,  Pfeffer  unb  ®ewur$,  Ijernad)  laßt 
man  fic  falt  werben,  unb  füllt  bie  Jpubner  im  <56rper 
bannt.  9Ran  brefffert  fle  betuttfam,  bamit  nicht*  her* 
•  ausfallt,  unb  brat  fle  am  6pie$.  3öenn  fte  fertig  (tnb, 
wirb  eine  £ruffelfauce  ober  gute  3u$  barunter  gegeben. 
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660.  ©riEKerte  £ü{mfr  mit  gjlordjehi.  Powlets 

....  t 

gniues. 

Slbgcäratne  Jpufjnet  »erben  f)al6  t>ctt  emanbtr  ge#. 
fdmitten,  in  Butter  umgef ehrt ,  mit  ©etmnel&rofcn  be* 
(IreiU,  gefalje«  unb  auf  bem  9?ofl  gebraten.  £teüflor# 
cbeln,  ober  au*  ßbamptgnon*  werben  gepufct,  gewa* 
feben  unb  fein  gcfdjmtten,  bann  im  Butter  unb  3wicbeln, 
ditcb  in  feiner  ^eterffHe  eine  3eitlan9  Gefehlt,  etwa* 
9Wef)l  barein  geftaubt,  mit  guter  SBouiflon  halb  aufgegofr 
fen  unb  recht  weich  gefocht.  3nlc£t  werben  fte  mit  eint* 
gen  (^bottern  abgerührt  unb  etwaä  (5itronfaft  taran  ge# 
tban,  ba$  «fachte  angerichtet,  unb  bie  Jpül)ner  herum 
rangiert.  (    .  .  <• 

661.  Poulets  vestale. 

gette  junge  #Ahner  werben  mit  feiner  ftarce  gefallt, 
unb  am  Spieß  gebraten ;  wenn  fte  gar  firib,  fo  fann  man 
eine  Sauce  vestale  ober  fonft  eine  gute  Xrüffelfauce  bar*» 
unter  ferneren. 

662.  Poulets  poelc5. 

•  ■  *  „,  -«  •  * »  . 

mm  pufct  unb  flambiert  ein  <j)aar  Jpubner  recht  rein, 

nimmt  fic  bebutfam  au$,  auch  baö  $3ruftbein  baju,  unb 

legt  fic  in*  frifche  Sßaffer,  au*  welkem  (Te  bann  geuom* 

men  unb  wohl  abgetroefnet  werben,    din  Stücf  Butter 

wirb  in  einer  ^afferotte  auf  tfoblfeuer  gefegt,  fein  ge* 

haefte  ^rüffeln  unb  Champignon*  mit  Sal$,  Pfeffer  unb 

ßitronfaft  barein  pariert,  unb  wenn  biefclben  gut  ge* 

fcfowi&t  finb,  bie  £übner  bamit  im  Seibe  eingefüllt,  gu# 

geheftet  unb  en  ballon  brefitert,  um  ihnen  ein  fd  6ne« 

Slnfebcn  $u  geben,    geine  Specfplattcn  legt  man  in  eine 

Sajferolle,  einige  §itronfd;eiben  werben,  nachbem  bie  X;uh» 


I 
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ncr  in  ber  (Safferotte  jmb,  auf  bic  «ruft  rangiert,  unb 
wieber  mit  6pecfplatten  jugebecft.  Slfebanu  giebt  man 
oben  au*  Äoblfcuer,  bamit  bie  Jpityner  t>on  bepben  Sei* 
ten  foeben  f6nnen.  ÜÖenn  fte  nacb  breip  33tertcljtunbert 
fertig  (tob,  unb  man  ftc  fennert,  fo  fann  man  ffe  mir 
»armem  Aspic,  Sauce  vetoute,  Sauce  tomate  ober 
mit  Saute  de  Champignons  Jttr  £afcl  geben.  —     .  » 

663*  gricaffierte  £ü(me*  ä  Ja  creme  aux  moussd- 
rons« 

Einige  fefein  gepufcte  unb  gut  aufgenommene  junge 
£uf)ner  »erben  in$  2ßaffer  gelegt,  bamit  ffe  fcb&n  n>et£ 
»erben,  unb  auf  biefem  bernacb  auf  eine  reine  ©crüiette 
jum  Slbtrocfnen.  SBenn  bie  6cb»4mme  ober  (5bam# 
pignon*  gepult  unb  gewafeben  finb,  fo  febwifct  man  ftc 
mit  Butter,  fein  gebaefter  «PetcrfiHe  unb  3»*ebefa;  bic 
Jpttlmer  aber  »erben  breffiert  unb  mit  ©peefpfatten  be* 
legt,  in  bie  Cafferetfc  rangiert  unb  auf  beiffer  3lfcbe  ge* 
bdmpft.  <£\)t  ftc  fertig  ffnb  febn  man  eift  (Sfucfcbeit 
S3utter  im  Sßltiji  um,  rüttelt  folebeö  in  ber  £afferolle  herum 
tinb  gießt  ein  »enig  SBouitfon  unb  guten  fußen  fHabtn 
baju.  8cpm  (Servieren  wirb  bie  JButter  abgefcb&pft, 
bie  £itfmer  auf  bie  platte  brejfiert  unb  bie  (Sauce  bar# 
über  gegeben;  bie  platte  felbft  wirb  gewtynlidj  mit  <5rou* 
tonS  ober  #al)nenfämmen  garniert. 

* 

664*  ©ebämpftc  ##ner.   Pouleis  etouffes  ä  la 
cendre. 

£iefe  £öbner  mÄjfen  »ie  $um  «raten  f>erg«riebtet 
»erben,  unb  mit  feinem  6pecf  unb  ©ebinfen  gefpieft 
fepn.  SOon  #Äbnerlebern  unb  £ruffefa,  nebfl  feinen 
$rÄutern,  »irb  bann  eine  garce  gemoebt,  in  ben  £eib 
hinein  gefällt,  unb  <£al$,  Pfeffer  unb  ÜRitfcatniip  baju 
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getfyan.  Crfoc  (Safferptfe  wirb  ferner  mijt  (Bpecfplattett 
belegt,  bte  £ü()ner  nebjt  in  6d)ciben  gcfdjnittnen  ivoie** 
fceftt,  gelben  Drüben,  ©ewürjnelfen,  Jöaftficnm  unb  einem 
etücf  23utter  barein  rangiert,  auf  fyeiffer  Slfdje  gcbÄmpft 
imb  öfter«  uutgefefyrt  Senn  e$  3<it  $um  6ert)icrert 
i(l,  breffirt  man  ftc  auf  bie  platte,  fritfpft'ba«  gett  ba* 
*on  ab,  glaciert  fie  unb  giebt  entweber  iljre  3ü«  ober 
eine  anbere  beliebige  6auce  barunter» 

*>.'•>•. 

665.  £üJmer  in  gfricanbeaur*  Poulets  en  fricanr 

deaux. 

SKein  gepufcte  unb  aufgenommene  Jpityner,  wenn  fTc 
einige  Minuten  im  SBafier  gefegen,  »erben  abgetroefnet 
unb  mit  §pecf  gefpieft,  bann  wie  ein  grteanbo  tum 
Äalbfleifd;  gefönt,  glaciert  unb  mit  einer  SCaiffelfaacc 
fen>iert. 

666»  Poulets  en  matelotte. 

Wan  pufct,  flambiert,  unb  nimmt  ein  $aar  junge 
£öf)ner  au«,  $ergüebert  jle,  legt  ffe  in«  ffiaffer,  bamit 
jie  fd)6n  weiß  werben,  Idgt  ffe  l>ernad)  in  einer  ßafferolle 
mit  6pecf,  einem  tyaax  Du^enb  fleüiej*  %wiebdn,  @5e* 
wiirjnelfen,  Lorbeerblättern,  @aperu,  6.al$,  Pfeffer  unb 
SBaftftcum  auf  $of)tfeuer  red)t  anjieljen,  unb  gtegt  $öcin 
«nb  SBouitton  tterfyiltnißmÄßig  auf.    @b,e  biefe«  gcfdnefjt, 
muß  man  rein  gewafefcenen,  in  ©tftefen  gcfdjnittenen  5lal 
mijt  ben  £üfmern  fodjen  faffen,  unb  ja  barauf  5Jdit  ge# 
ben,  baß  biefe«  alte«  md)t  51t  weid)  wirb,    ffienn  c« 
3eit  $um  Slnrid)ten  ift,  fo  fdjopft  man  ba«  gett  rein  ba* 
*>on,  brejfiert  e«  auf  eine  l)üJbfd)e  5lrt,  garniert  bie  *Pfattfc 
mit  ßroutori«  unb  jtrebäfdjweifdjen  ober  ßarpfenmildjen, 
verfertigt  aö«  bem  gonb  eine  gute  Sauce  piquante ,  unb 
giebt  jte  fyewad}  fyerfl  barunter» 

■  |.  '     ,       ■  .....*,  »  •»    •£     •*  .... 
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667*  Filets  de  poulets  en  caissons. 

$on  einigen  febonen  Jpubnern  tDtrb  bte  £aut  abge* 
lifer,  bte  gilettf  recht  gut  tyerau*  gehoben,  feine  bunne 
ecbnijchcu  ba*on  gemacht,  unb  in  Del  unb  allerg  fein* 
gebaeften  Krautern,  6ala  unb  Pfeffer  mariniert.  £ajts 
»erben  weiter  »on  biefetn  weiffen  Rapier  Äapfefo  ober 
petita  caisses  »erfertiget,  tnwenbig  mit  Butter  ober  fei* 
nem  Del  autigefchmiert,  unb  bte  gtletd  barein  gelegt 
3n  btefen  lägt  »Km  ffe  auf  einem  (Safferottbecfel  6et>  nicht 
gar  jtarfer  ®lutl)  fertig  werben,  unb  betrauft  ffe  mit 
(Sitronfaft  unb  etwa*  «cfchamel.  lieber  bte  tfapfcltt 
wirb  wäfyrenb  be$  tfodjenS  eine  ©djüffel  geftur$t. 

668.  £ü(mer  a  la  mayonaise. 

SBen  brc$  ge6ratnen  Jpubnern  werben,  wenn  ffe  falc 
geworben  finb,  bte  gilet$  unb  ^chenfel  attfgefchutte« 
unb  mit  gutem  <2rfftg,  Safj,  *)>f?ffer,  unb  etwa$  3wie* 
beln  mariniert.  <5i«e  halbe  üttaaö  faure  vgulj  wirb  in 
einer  (SafferoHe  $erlaffen,  wenn  jte  fair  tft,  einige  Qfyer* 
gelb  barein  geröhrt,  auch  nach  unb  nach  febr  behntfam 
ein  SStertelpfunb  fetned  Def,  unb  gulefct  einige  fdffcl  »od 
guten  @ffig.  £abct>  muß  allco  lange  unb  fiumig  ge* 
xiijxt  werben ,  bamit  e$  ntdjt  fnäpftg  werbe.-  §oba(b 
e$  anfangt  fid)  ju  fulgen,  nimmt  man  bte  £ühncr  au$ 
fcer  9Karinabe,  legt  ftc  auf  eine  reine  6ermette  gum  2lb* 
troefnen,  unb  breffiert  ffe  bann  auf  eine  platte,  giebt 
ebige  üflatjonaife  über  bic  £ühncr,  unb  garniert  ben 
SKanb  ber  platte  mit  faurer  6ulje. 

*  *     »  • 

66g»  £üfaerfct)(egct   Cuisses  de  poulets  ä  la  Pe- 
rigueux. 

SJlan  bricht  twn  1 2  £ftl)nerfctlegeln  bic  Änocfyen  6er* 
aitf,  fc&Mt  einige  Zröffel« /  fäntiM  jtc  würflig,  unb 
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pafftert  ffe  tn  gefcbabtem  <5pecf,  fetitge!>adPtcr  speterftlie, 
(Bcbalotten  unb  3»icbeln,  nebft  ®e»ür$e.  50?an  fc$t  fte 
bann  vom  geuer,  unb  lagt  ffe  auäfütylen,  farciert  bie 
(Besiegeln  bannt,  unb  naht  tiefe  »ieber  gu,  bamit  niebtä 
beraub  falle.  $on  ben  giijjen  ber  Jpübner  werben  bie 
Sttüütn  »eggefebnitten  unb  in  jeben  ©cbenfel  ein  guf* 
geflecft.  5ttan  fuebt  fyntn  eine  bubfebe  gorm  gu  geben, 
unb  belegt  ben  ©oben  einer  Gafferolle  mit  <5r>ecfylatte«, 
rangiert  bie  £>üi)ncrfd>lea,el  barein,  beeft  fec  ebenfalls  mit 
(Bpccf platten  »ieber  gu,  giebt  gelbe  Drüben ,  3 wiebeln 
unb  fette  öomtfon  barein ,  unb  laßt  fte  gar  auäfocben. 
SBe^  bem  Slnricfcten  »erben  ffe  auf  ein  £ucb  gelegt,  ber 
gaben  fyerauägegogen,  fjernacb  auf  eine  platte  ald  ftrone 
brefftert  unb  eine  ©auce  mit  Trüffeln  ober  eine  tebampi* 
gnonäfauce  barunter  gegeben,  aueb  allenfalls  eine  $oi# 
Drabe  bajiu 

670*  £ü^ner  in  Sfptc*   Poulets  en  Aspic* 

Einige  Jpifmer  »erben,  »enn  fte  gehörig  gepufct 
unb  aufgenommen  finb,  in  einer  guten  Söraife  gefoebr, 
unb  bann  gum  Aaltroerben  herausgenommen.  (Sine 
rein  clarcfierte  faure  ©ulje  wirb  etwa  ein  tyaax  ginget 
beeb  in  eine  bubfebe  gorm  gegoffen;  man  lagt  fte  fulgen, 
aföbann  (liebt  man  mit  einem  «einen  ÜJiobel  auf  £rüf» 
fein,  geräucherten  unb  gefoebten  3utigen,-fo  roie  au* 
(5 ormfefcon  mehrere  ^ tu efe  auf,  unb  garniert  bie  ©ulgc 
tamit,  fo  n>ie  aueb  mit  feinen  (Sapern.  £ieg  alle* 
»irb  mit  flüfffger  <5ulge  langfam  unb  fo  lange  btä  e$ 
gang  bebeeft  fetw  »irb,  mtfgegoffen.  Die  $&tmcr  »er* 
ben  bann  gerlegt  unb  in  bie  gorm  rangiert.  SBenn  ba* 
Dorige  reebt  gefulgt  ift,  fömmt  »ieber  neue4  6ulg  in  bic 
gorm,  unb  fo  »irb  fortgefahren,  biä  ed  alle  ift;  bie 
©ulg  muß  aber  immer  »egen  be*  Umjlürgen*  ba$  le&te 


.     (   *78  ) 

1 

fetm»  £amit  atfeä  efyer  fufjet  flcllt  man  bie  f?orm  auf 
@t$;  begm  6enneren  (lo§t  man  biefelbe  üt$  Ijeiße  2Baf* 
fer,  unb  ftär$t  aKe$  fdmctt  auf  bie  platte» 

67  !•  Sunge  ^)üf;ncr,  ä  la  Harlequin. 

SWan  mad)t  eine  gute  Jputmerfarce,  fdmeibet  »on  4 
Jpitynern  bte  Trufte  ati^  farciert  eine  Sörujt  mit  grüner, 
bie  gn>ct>tc  mit  rotfycrgarce,  bte  anbern  aber  fpieft  man 
mit  fein  gefdwittnen  (Bdjinfen.  darauf  legt  man  ffe  in 
eine  niebt  große ,  mit  6pecf platten  aufgefegte  dafferotTe» 
£ie  ^üfmcrfctycgcl  farciert  man  aueb,  bebeeft  ffe  mit 
©pecfplatten,  giebt  etwa*  6al$  unb  üfluäcatnuß  ba$u, 
unb  läßt  (te  auf  Äoftfen  gar  geljen.  SBcn  einem  niebt  $u 
großen  ÜRtfcfrbrob  fdmeibet  man  ben  «oben  ab,  f>6(>Ict  e$ 
auf,  unb  bdeft  e$  auf  Söuttcr  tyvaui.  bereitet 
man  au$  ben  Jpiibncrfebern,  ÜRdgen,  ßdlbermücfc  unb 
£rüffeüt  eine  Sricajfee,  welche  eine  tiefe  unb  furje 
©auce  fjat;  fobätb  fie  falt  ift,  wirb  ftc  in  ba$  gebaefne 
SDtfilcfcbrob  gefuttt,  eine  Jpd^nerfarcc  baruber  geftridjen, 
unb  nidjt  ganj  eine  fyalbe  Sfcmbe  in  einem  nifrt  ju  betf* 
fen  £fen  gebarten*  S&Dm  Sfnric^ten  merbe«  bie  *5pecf# 
(Reiben  abgenommen,  unb  bie  £ül)ner  auf  bie  platte 
trefftert,  wobep  gu  bemerfen  ift,  baß  ba$  sJSKiic^brob  mit 
fcem  Ragout  tn  bte  glitte  ber  platte  gu  flehen  fommt, 
ttnb  bie  Jpdfjner  einen  ßranj  bilben  muffen.  SDie  jpüfy 
tterbrüpte  werben  glariert  unb  clarifterte  3 uö  mit  ©lac« 
barunter  gegeben» 

672.  gttcafltcrte  Sptyntv  mit  ©pargelm  Fricassee 
de  poulets  aux  pointes  d'asperges. 

ÜRan  pufct  einige  #üfmer,  brefffert  ftc  ganj,  unb 
fodjt  ffe  in  einer  SBratfc.  Grtne  JQuantitdt  ©pargcl  wirb 
in  ber  ©ro>  ber  Srbfen  gelitten,  unb  im  ©alawajfer 
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öbgefocfct,  bann  ba$u  eine  weiße  Gauce  gemacht,  mit 
einem  6tücfcf)en  ©face  forj  gefodjt,  fyernc.d)  bie  ©parget 
barein  getban,  gut  aflaißoniert,  unb  beipm  SInridjten  mit 
einigen  (Jpbottern  legiert,  and)  ber  «Saft  t>on  einer  <§i* 

trone  barein  gebrueft.  J 
•   •  •  *  *  «/ 

673*  Spüt>ntv  mit  grünen  Sr&fen.    Poulets  aux 

petits  pois. 

£iefe  »erben  auf  bie  nemlidjc  2frt  gepult,  brefffert 
imb  in  ber  »raffe  gefodjt.  £ie  <5rbfen  aber  werben 
auSgelefcn,  gewafdjen,  mit  einem  23ouquet  ^eterfllie  im 
S3uttcr  pafffert,  mit  fdoviiUon  aufgefüllt  unb  fyernadj 
weidj  gefocfyt,  ein  im  50?er)I  gefneteteä  ©töcf  SButter  bar* 
ein  gepflücft,  etwa*  ®af$  unb  3ucfer  ba$u  jetfyan,  unb 
ein  paarmal  aufgefoer/t.  $5e$  bem  S(nrid)ten  brefffert 
man  bie  £ityner  auf  bie  platte,  unb  girtt  bie  <£rbfen 
barunter. 

674*  Sunge  £ü(mer  mit  9teif  ♦  Poulets  au  ris. 

£)er  fKeiß  wirb  gewafAen  unb  fat  ©äffet  nicfyt  gar 
n>etc^  gefocfjt;  wenn  baä  2Baffer  ba&an  gegoffen  worben, 
wirb  er  aber  in  guter  SSouiUon  er|r  furj  gefoebt,  unb 
guter  ÄrcbSbutter,  bann  feingeijaefte  Ärebäfcfyweifdjen, 
9D?u$catnug  unb  ©als  baju  geräfjrt*  Ston  ben  jrröfjnern 
wirb  bie  23ru(tyaut  loögemadjt,  unb  mit  btefem  9?etd 
farciert,  bann  foefct  man  (tc  .in  einer  guten  SBraifc  gar 
unb  fermert  ffe  mit  einer  <Äreb$fauce* 

675.  3unge  Spifyntx  i  la  picarde.    Poulets  ä  I& 
picarde. 

5D(efe  Jpüfyner  werben  wie  jum  traten  gureefctge* 
ma*t.  «ffieitcr  Werben  »icie^crdjeln,  nebft  m'elen  ganj 
«einen  3»iebeln  mit  einem  etil«  «utter  gefdjwiet,  ge* 
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fal$eif,  gewußt,  eine  weige  6auce  baran  getfwtn,  unb 
aM  weid)  gefodn,  julcfct  aud?  mit  einigen'  (2hpbrtrem 
unb  (5ttronfaft  (e$jert.-  9?un  fefct  man  bie  ftubner  mit 
einem  ©tfid  Butter  in  einer  (EafferoHe  auf  uavfco  .fiebk 
feucr,  bag  fic  f dm  eil  ftarbe  nebinen,  giegt  etwad  weni* 
geö  $>oui(lou  baran,  unb  lagt  ffe  auf  gelinbem  geuer  gar 
»erben,  bamtt  fte  frd)  placieren.  Bufefct  werben  bie 
£ütmer  auf  eine  «platte  brefftert  unb  obigeö.  9? agout  bar* 
unter  gegeben»  "  ■ 

6?6»  Poulets  ä  la  jardiniere.  ' 

/  Einige  Jpubner  werben  wie  $u  einem  Entree  bref» 
fiert  unb  in  einer  .guten  53raife  fdtfn  weig  gefegt.  SBpil 
jungen  ©emiigen  nimmt  man  gelbe  ftuben,  <spargel, 
2Mumcufet)l,  grüne  (£rbfeu  unb  Stofmen,  feebt  jebeö  ber« 
fclben  iuöbcfoubere  im  ©afywafTer  ab,  bie  gelben  Dtöbeu 
aber  werben  in  Bouillon  unb  3ucfer  weid)  gefodjt,  ein 
9>üree  t)on  grünen  (Jrbfen  gemaebt,  mit  etwad  weißer 
Sauce  unb  einigen,  (2r»ecgelbett  legiert ,  aircb  fann  man 
itod>  farcierteu  $opffa(at  unb  CShaniDtgnene  baju  tbun. 
23ep  bem  2Jnricbtcn  legt,  man  bie  jpulmer  quf  eine  tyiaU 
U\  bie  blanfcbierten  ©emüge  felbft  werben  no*  warn 
auf  eine  6ert>iette  gebreitet,  bamit  ba$  ©affer  ablauft, 
afebenn  bie  platte  bamit  garniert  unb  ba*  «rbftnpuree 
darunter  gcarto.  * 

XVI.  «PouUrben. 

'  1 .  .*  ....  t  • .        .  •  1 

677*  Cuisses  de  poularde  en  daube. 

t  ffienh  btc  ipoülarbe  gepult  ift,  unb  ein  fernes  wetjV 
fe$  Staffen  ijat,  fo  werben  bie  ©ctyejifeJ  f)erau*gel4fet,. 
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mit  fernem  ©pecf  ober  ©dunfen  gefptcft,  unb  in  «inet 
fuvjen  aber  fr&frtgeii  33raife  mit  ©pctf ,  tfalbfleifd»,  gw 
tem  $Sein,  Bouillon  unb  Slffaiflonement  »eidj  gefügt» 
5D?a«  legt  ffe  bann  auf  bie  platte,  bannt  (le  auefublen, 
läßt  ben  gonb  jur  ®elee  einfo*en,  pafpert  biefeä  flar 
barüber,  unb  mad>t  fpitertjin  (gebrauch  batton.  t>a  ei 
jttd)t  moglict)  ijt,  mit  g»et)  ©Teufeln  einer  ^Poularbe  eine 
platte  ju  bebccf  en,  fo  macfct  man  au$  3  *)}oular&en  $»eis)* 
erle#  ©ertdjte,  nemlid?  t>on  ben  Srtijlen  bereitet  man 
gilctS,  unb  »cm  ben  6d?enfeln  ba$  l)ier  angegebene*  - 

Ö7ö.  Cuisses  de  poularde  au  supreme. 

(Sin  «Pfunb  ÄalbffeifcfcfcMKett,  bann  er»aö  *on  et* 
«em  magern  (Sdnnfen,  in  <5d?eiben  gefdmittne  S»iebeln, 
gelbe  Stuben  unb  <Pa|iinaf  »erben  langfam  gefctyroi&t, 
unb  mit  guter  3u$  fot)ieI  nitbig  ift,  begoffen;  »enn  man 
Dtefle  oon  gafanen  ober  SKebWtynern  bat,  fo  legt  man  ftc 
aud)  t>aju,  unb  lagt  ftc  mitfoeben.  2BAl)renb  bejfen  pu^t 
man  etlidje  Champignon* fu'nein,  giebt  ein  ©lad  ^am# 
paguermein  baju,  etliche  feütgetyacfte  Schalotten  unb  tyzt 
terjtlie,  lagt  ffe  fur$  fomcl  jafammenfoefeen  alt  man  $ur 
^auce  attenfatt*  gebraucht,  fegt  3  ober  4  53U\ttcfcen  frt^ 
fdjen  ©ftragon  bfyu,  unb  brüeft  ben  <5aft  »on  einer .Cif  • 
-  frone  bareitt.  X)ic  (scfeenfel,  »eldje  mit  6pecfplatteti 
gefoefet  fepn  mitfien,  »erben  aläbann  brefffert ;  bie  Sauce 
aber  bereitet  man  oon  obigem  gonb,  »eldjer  rein  abge# 
fdjopft  »erben  muß,  meliert  benfelben  mit  etwa*  für} 
icingefodjter  »eiger  Sauce,  legiert  biefe  mit  einigen  £9* 
fcottern  unb  pafflert  (tc  über  bie  Scfeenfef. 

679*  SKatefötte  t>on  ^)ü^nerfc^enfelm    Matelottes  ^ 
de  cuisses  de  poularde. 


<£wi9*  btywWnte  fo  wie       ein  a&jejogener, 


» 
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in  Stäcfen  gefdjnitfenet  ffa!,  flre&Sfcfrweife,  Äarpfenmtl' 
d?en  unb  Jpabnenfammc  »erben  in  einer  €aficrolle  mit 
-©pecfplatten  aufgefegt,  unb  ein  Dujcnb  fleine  gonge 
3miebcln,  Pfeffer,  6afj,  etwa*  ©ouiflon  unb  weifjer 
©ein,  nebfl  einem  93ouquct  von  troefnen  Kräutern  bareui 
gettjan.  £teff$  atle$  lögt  man  weieb  unb  furj  foeben, 
giegt  ben  ftonb  ab,  fd^6pft  bad  %ut  baücn  «nb  meliert 
eine  gute  (Sauce  GrSpagnole  barunter;  wenn  e$  flar  ge# 
fod)t  ift,  fo  brefpert  man  e$  auf  eine  platte  mit  <5rou> 
ton*  garniert 

680»  ^JoularOC  ä  l'anglaise.  Poularde  ä  Panglaise. 

©obalb  biefe  gepult,  flambiert  unb  fjergeriebtet  ffnb, 
fo  wirb  au*  etlirten  Sebent,  «Petcrfilte,  3wiebeln,  ge* 
febabtem  <5pecf  unb  ein  $aar  (Sfybottera,  eine  garce  ge# 
macht,  biefe  gut  gewftrjt,  unb  bie  <poularbc  bamit  far* 
eiert  9Wan  brefftert  ftc  «nb  brat  ffe  bann  mit  ©pect* 
platten  eingebunben  am  (Spieß;  elje  fte  aber  fertig  fmb, 
toirb  bcrfelbe  herunter  gefebnitten,  bie  ^oularbe  mit  95ut* 
frr  betrauft,  unb  mit  feingefyacften  Gfybottcnt  unb  geriet 
benem  »eigen  ©rob  befäet,  worauf  man  ffe  garbe  neb* 
inen,  «nb  aufbraten  lagt  Dann  werben  fie  »cm  ©pieg 
gebogen,  unb  eine  gute  weiße  SFutterfauce  mit  etwa*  (5m 

tronfaft  abgezogen  barunter  feroiert 

n  •  *  •  ■  •  . 

681*  Poularde  aecompagnee. 

;  <?iner  fernen  «Poularbe  wirb,  wenn  ffe  rein  gepufct, 
tmb  aufgenommen  ifl,  ba*  23ru(fbein  au*gel6fet,  bann 
ein  ©alpicon  *on  würflicfjt  gefdmittnen  Srnffeln,  ®e# 
ftägellebern,  £alb*mücben,  Gfyampignon*,  £almenfan* 
nten  unb  $reb*fdjweifd)en  berettet,  ba*  man  im  Butter 
itnb  feinen  Kräutern  pafffert,  mit  etwa*  guter  Qonfoml 
aufgießet,  wb  toi  M*n  laßt   SRan  wbxfl 
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e$  au*  gebong,  mtb  fällt  bett  ÄJrper  ber  «poularbe  ba* 
mit,  brefftert  fte  recfyt  gut  ju,  bamit  nidjtS  t^crauiJ  falle, 
imb  giebt  berfelben  eine  fd)6ne  gorm.  £ie  23rnft  fpicft 
«tan  mit  feinem  ©peef,  bann  wirb  ba$  £ufm  in  guter 
33raife  langfam  »etdj  gefod)t,  auf  einen  Gafferollbctfel 
gelegt,  fd)6n  glaciert,  auf  eine  platte  breffiert,  eint 
©arnitur  t>on  ganzen  Trüffeln ,  getieften  unb  glacietteti 
23rie£crjen,  Ärebäfcfyroeifen  unb  Jpafmenf  Ammen  um  bte# 
felben  h  er  um  gelegt,  unb  eine  Hare  ©auce  Qräpagnole  bar# 
unter  fermert.  —  Wlan  fann  biefc  9>oularbe  and)  unge* 
fpitft  auf  bie  nimlicfye  Slrt  geben. 

682.  ^oularbe  mit  ÄrebSfauce*     Poularde  aux 
ecrevisses.  "  _  .     •  . 

SDiefe  9>oularbe  wirb  fcfeott  gepufct  unb  jum  traten 
breffiert  ©obalb  ffe  fjübfcb  im  Saft  gebraten  ifi,  fo 
breffiert  man  fie  auf  bie  platte,  unb  giebt  eine  gute 
ärebäcouliä  mit  auögeloften  ©djnmfdjea  barunter.  — 
Tie  ^oularbe  fann  man  and)  noefy  auf  «erfd;icbene  Sfot 
wie  bie  Äapaunen  unb  Jpüfmer  zubereiten. 

— — — — — 

XVII.  Äapattiten; 

"   *  ■  <  »  *  *     X  *  \  *    '*        *        1  •   *  i*  t     *  • 

683.  Jfapaun  mit  Slujlerm   Chapon  aux  huitres* 

2Benn  biefer  flambiert  uub  aufgenommen  tfc,  wirb 
er  au$ge»afcr/en,  abgelochter  unb  alfbann  gwifdjett  ber 
83ru|r  unb  £aut  beJjutfam  inner  griffen,  bamit  bie  leg* 
tere  nidjt  gerreiße.  @in  blanfcr/ierteä  tfalbfbrießcfyen, 
etliche  frifdje  Slufcern,  Gfyampignionö* ,  ©arbeiten,  ^fef» 
fer,  SWuScatnufj,  Gkronfdjaalen  unb  Sf^mfon  »erben 
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Ittfammctt  fein  gebacft,  ein  <?^bottev  barunter  meliert, 
unb  Damit  Der  Äapaun  jwifcfren  ber  untergriffenen  Jpaut 
farciert.  £>en  £6rper  beffelben  aber  füllt  man  mit  $Ju« 
(lern  an,  brejfiert  ihn  jum  traten,  bannt  bie  ftarce  unb 
bte  Hullern  mein  beraub  faden  fonnen ,  bebetft  ihn  mit 
(Specfplatten,  unb  brat  ihn  langfam  am  @picg.  3öenn 
er  fertig  ift  wirb  er  abgebunben,  mir  Nitrenen  belegt  unb 
mit  flarer  guter  3u*  ober  Sauce  poiveade  fennejt.  , 

684.  Chnpon  aq  gros  sei 

S)er  Kapaun  wirb  rein  gepult,  flambiert  unb  anöge* 
itp mm cn,  bann  in  laulidjtcm  ^Baffer  langfam  auegc,$e# 
gen,  bamit  er  fcübfdi  weiß  wirb,  aud?  fcr?on  runb  breffiert 
unb  in  einer  jlarfen  Sraife  mit  6ped  bc  betft  langfam 
weid)  gcfödjt.  £er  gonb  wirb  burd)  ein  Jpaarfleb.  ab* 
gegoffc«,  ba*  gett  rein  baöen  pajfiert,  etwa*  gute  3u$ 
ba$u  gegojfen,  mit  einem  ganzen  wof)l  at>gefd)lagenen  dp 
clarifiert  uttb  burdheine  ©erpiette  gefeitjet.  SÖetyin  Sin* 
ridrten  legt  man  ©all  auf  bie  JBrufi  unb  giebt  bie  fiare 
3u*  barunter. 

»  ..    .4        .4.       »  ,.  ><a'f«|iHi>      <  J  *     ■•  .  i 

685.  Kapaun  im  9?eif.   Chapon  au  ri«. 

tiefer  wirb  auf  bie  nemlidje  Slrt  gepufcr,  auSgenom* 
men,  im  ffiaffer  wie  ber  porljergeljenbe  begorgtert  unb 
ebenfalls  in  einer  guten  23raife  weid?  gefönt.  Slföbamt 
wirb  ein  fyalbe*  spfunb  3?etß  gepult  unb  buvd?  mehrere 
Imüdftt  ^Baffer  geroaferjen,  fjernacfy  in  einer  Gaffer  olle 
mit  gut  parierter  fetter  Bouillon,  ober  noefe  beffer,  in 
einer  ©cjlugelbraife  anfangt  auf  ftarfe*  tfoljlfeuer  gc# 
fe^t/  balb  bar  auf  aber  immer  langfamer  gefodtf/  bi*  ffd) 
bie  Horner  jerbruefen  laffen,  wobep>aber  @a(ft  unb  SÄufr 
catnug  niefct  »crgejfen  werben  barf.  Sflunraeljr  brefftert 
man  ben  tiapamt  auf  bie  platte,  mit  bem  Meifl  a&er 
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formiert  matt  einen  Stxtii  um  beiifelben,  gtegt-  ä6er  bei» 
Äapaun  etwatf  flare  3u$  mit  ®lace  aufgelöfe^  unb  fer# 
»iert  ifjn. 

686.  Kapaun  mit  SErüffetn  gefpicft*    Chapon  en 
petit  deuil. 

*D?an  pu$t  unb  richtet  benfel6en  fjtx,  wie  bie  obigen, 
bie  guge  werben  abgefdjnitten ,  bte  ^djenfel  eingefteeft, 
aud)  brefftert  man  mit  bem  83inbfaben  bie  SÖrufl  red^t 
f)erauä,  bamit  ber  Äapann  eine  runbe  gorm  befommf. 
fyxnad)  lagt  man  ii)n  in  einer  SBraife  mit  epeefpfotten 
jugebeeft  etwa*  überfodjen,  unb  $tcl)t  ifyn  auö  ber  fod)en> 
ben  fcraife,  bauttt  er  ausfielen  fann.  Einige  Trüffel« 
fdjneibet  man  Idnglidjt  unb  in  gleicher  ©r6ße,  fltd?t  mit  J 
einem  fpigigen  #öl$d?en  fymmerrifdje  Ü6d?er  in  bie  *8rult 
beä  #apaun$,  «nb  befteeft  benfelben  mit  ben  Trüffeln,  fo 
baß  biefe  alle  in  gfeidjcr  (Sräße  fjerauS  ftefyem  Darauf  — ^ 
legt  man  itjn  wieber  in  bie  namlicbe  93ratfe,  unb  lagt  ftir 
gar  fodjen.  3um  ©ebrau*  brefliert  man  il)t\  auf  bie 
platte  unb  giebt  folgenbe  6auce  baju.  dmat  £rÄf* 
fein,  ©djalotten  unb  ^eterfllie  werben  fein  gefyacft,  im 
53utter  paffiert,  fyernad;  ein  wenig  weiffe  (Sauce  barem 
geritbrt,  aUcd  ein  23i$d?en  aufgefegt,  mit  (5itronfaft  ab* 
gejogeu  unb  gut  gewärmt.  N.  B.  Sunt  ©ptefen  werben 
fefewarge  Ziffern  genommen.  • 

687*  Kapaun  mit  Trüffeln.    Chapon  aux  trufics. 

9iacr/bem  man  einen  fjitbfcfcen  Sapam  gebftrig  gepufct 
unb  aufgenommen  fjat,  lofet  man  baä  Sörufrbein  auf,  ,  . 
fcbalt  eine  Quantität  £rirffeln,  paffTert  ©d>alotreif,  $c* 
terjHte,  €al$unb  (#ewttr$e  langfam  im  Butter  auf  Stety 
feuer,  füllt  ben  Äorper  be$  tfapaunö  bamir,  unb  brejfiert 
tyn  »or  Entree ,  bie  gäßc  aufwarte  gebogen,  bo$  barf 
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tticfjt*  fyerauS  fatfen*  hierauf  trofft  matt  bem  Äapamt 
,  Gitronfaft  auf  bie  8ru|r,  bamit  er  bubfd)  weig  bleibt,  <j 
bebeeft  it>«  mit  ©pecfplatten,  legt  aueb  einige  üt  eint  ! 
ßafferolle,  nebft  eiuem  ©tief  Öutter,  ben  Abfallen  »ort  j 
tfalbfleifd),  mehreren  ganjen  3wtebelit,  brep  gelben  9tii* 
•  ben,  2or6eerblattew,  ©erouqnelfen,  unb  ben  ©cbaalen 
»im  ben  Trüffeln,,  worauf  ber  Äapaun  baju  gelegt  wirb* 
<5o  laßt  man  anfangt  alle*  auf  fiaxUm  tfoljlfeuer  etwa* 
Ijifcig  anjicljen,  barnad)  giegt  man  einen  großen  26ffel 
»ott  gute  Gonfomme  ober  öouittou  baju,  giebt  auf  ben 
£ecfel  etwa*  ©lutb,  unb  lagt  ben  Kapaun  fo  langfaai 
weid)  foeben.  SWeljrere  in  Reiben  gefdjnittene  Trüffeln 
werben  im  Butter  unb  fem»  Kräutern  gefebwifct,  mit 
brauner  <5auce  aufgefüllt,  unb  »on  ber  abpaffierteit 
SBraife,  wor innen  ber  Kapaun  gefodit  worben  ijt,  baju 
gegeben»  SKan  lagt  aücd  jufammen  furj  fod?en,  bamit 
bie  (Sauce  rcd)t  fräftig  werbe,  unb  brüeft  (Sitronfaft 
barein ;  be$  bem  2lnridjten  giebt.  man  biefe  ©auce  fammt 
ben  Xruffeln  unter  ben  Äapawt.  3Han  fann  folcfc  einen 
gefüllten  Äapaun  auefy  am  6pieg  braten* 

638*  ©efüllter  Kapaun  ä  la  Royale.    Chapon  far-  ! 
ci,  a  la  royale. 

«in  fetter  $a)pa\m,  wirb  auf  bem  Kiefen  gefpalten 
unb  bie  SBeinc  alle  au*gelogt;  bann  nimmt  man  abge* 
fod)te  £al)nenfamme ,  abblanfrfjierte  ©cflugellebern  unb 
ÄrebSfcbweife,  einige  im  Butter  paffierte  <£l>ampi$mon$ 
unb  Srujfeln,  SBafilicum,  gefdjabten  ©peef,  6al$,  *Pfef* 
fer  unb  SDiuöcatnug  ju  bem  gefdjabten  6pecf,  aueb  »e* 
ben  ein  *Paar  Spötter  binein  gerührt,  mit  obigen  3u* 
tbaten  »ermengt,  ber  aufgebrochene  Äapaun  bamit  ge#  * 
fftttr,  wof)l  jufammen  gendbet,  unb  ibm  eine  bubfd* 
nmbe  gorin  mit  einer  £reffiernabcl  gegeben-   £er  Äa? 
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paun  wirb  Ijernacf)  in  eine  Gafferette  mit  ©pect  unb  9ite# 
renfett  gelegt,  einige  3wiebelu  unb  gelbe  Silben,  nebjt 
einem  flauen  Slnridjtloflfel  ü&U  fetter  Bouillon  ba;u  ge* 
tfyan,  unb  fo  auf  md?t  ftarfem  Rohlfen  er  lattgfaut  ge* 
bämpft.  %üd)  muß  er  öfterä  uiwge wendet  werben,,  bie 
(Safierolle  mit  bem  Decfel  gut  gugetnadjt  feptt  unb  etwa* 
tfotjlen  auf  benfelbeu  gelegt  werben,  Jöepm  ©ebraudj 
wirb  ber  Sinbfaben  bauen  gejogen,  ber  Aapaun  auf  bic 
platte  breffiert,  unb  eine  ©cbalot'tenfauce  mit  fcitterm 
£)rangenfaft  abgezogen,  barunter  ferPiert;  audj  faim 
man  3uä,  worinnen  ein  (Srucf  ©face  aufgellt  worben 
ijt,  nebjt  barein  gebrüeftem  (Sttronfaft  baju  anwenben. 

689»  Äapautt.    Chapon  en  gallantine. 

2)er  Mapami  muß  fdjön  fett  unb  jart  fepn,  reut  ge> 
pu&t  unb  aufgenommen,  bie  £eine  aufgelegt,  unb  et 
ganj  auf  bie  ncmlidje  $lrt,  wie  oben,  bel)anbclt  werben* 
(Sine  ©eflugelfarce  ober  ©obfoeau,  weldje  gut  gerourjt 
fepn  muß,  wirb  etwaä  gütgerbuf  auf  ben  ausgebreiteten 
Kapaun,  inwenbig  aber  fl ad)  aufgetrieben;  wurfftefct  ge> 
fdjuittne  Xruffefn,  rngleidjen  ffiurfeln  »ou  einer  abge* 
fochten  gerduefcerten  3unge,  ober  (schufen,  abgezogene 
*pifta]|ien,  tu  ©tiefe  gefcfjnittene  <5oruicbon$  tmb  wurf# 
Ücfeter  <5pecf  wol)l  burdjeinanber  meliert,  wirb  $ur  jpälfte 
auf  ben  mit  garce  belegten  Kapaun  geftreut,  unb  tiefet 
fogleid)  wieber  mit  ber  garce  $ugebecft,  roeldie  mit  bem 
Keffer  alöbann  flacl>  geftrtefoen  wirb.  58on  ber  gewür* 
feiten  9flajfe  ber  anbern  übrig  gebliebenen  £älfte  raadjt 
man  ben  nemlicben  (Debraud),  wie  eben  erw&bnt  werben^ 
unb  beftrcidjt  il)n  wieber  mit  garce.  Jpernad)  wirb  ber 
Kapaun  ber  Sange  nach  rottiert  unb  gut  jugeitftyct,  mit 
6pecfplatten  umwunben  in  eine  reine  ©eroiette  einge* 
wicfclt  unb  mit  Jöinbfaben  gut  sugebunben*  alftanu  bey* 
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läufig  jwer)  Srnnben  fcf>r  fangfam  in  einer  53ratfe  mit 
einer  halben  &outeiüe  weiften  ÖBeftl  weich  gerecht.  50?ait 
lct§t  il)n  in  ber  ^raife  falt  werben ,  hernach  wirb  er  in 
gin^erbiefe  runbe  (Scheiben  gefebnitten,  wie  eine  ßrone 
brefftert,  unb  mit  flarer  @Mei  Inibfcb  garniert.  Sind} 
giebt  man  fte  warm,  mit  jeber  beliebigen  (Sauce  piquante. 


XVIII.  3ßelfd>e  £al)iteit. 


6<)0»  Ailcrons  de  Dinrions  en  haricots.  . 

3ebn  folebe  Ringel  werben  gepult,  flambiert  unb  pa* 
riert,  auch  bie  55eine  bereitgemacht,  bann  in  eine  (Sajfe* 
rotte  ©pecfplattett  jwifeben  bie  gtögel  gelegt,  unb  juge* 
beeft,  fo  baß  fle  eine  3eit(ang  anstehen,  £  er  nach  giebt 
man  ein  wenig  3u$  barein,  etwa«  ®alj  unb  3wiebeln, 
unb  I A tl t  fte  anbertrjalb  ©tunben  foeben  bid  ftc  fertig 
iffnb.  9Wan  gießt  (Te  bann  ab,  brefflert  fte  runb  wie 
eine  tfrone  auf  bie  platte,  unb  fermerr  ein  Ragout  »ort 
«einen  SKüben  m  bie  ^itte. 

691»  Aileron^  a  la  chicoree. 

£iefe  eben  fo  mcl  an  ber  3<ifjf,  werben  wie  bie  sor* 
tyergeljenben  gepuBt,  ausgebrochen  unb  fein  gefpieft,  bann 
gwifeben  6pecfplatten  in  efne  (Safferolle  gelegt,  unb  et» 
warf  Äalbfcbnitten,  in  (Scheiben .  gefebnittne  3roi*befu, 
gelbe  Sftüben,  ©ewärgnelfen  unb  Lorbeerblätter  bareitt 
getban,  ein  $aar  Stortcbtloffel  t>ell  gute  3u$  ba$u  gegof* 
fen,  unb  ein  runbeä,  mit  Butter  bejiridjeneä  Rapier  bar* 
auf  gelegt.  9J?an  beeft  eä  $u,  giebt  unten  wie  oben 
®lutt),  laßt  fte  aber  niebt  viel  $arbe  annehmen.  $Genn 
ffe  gar  fmD,  fo  gießt  man  baä  gett  ab,  glactevt  fte,  giebt 
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ritt  gute*  eTrt>tm'en#©ti*Äfr  auf  ttt  $t<HH,  garniert  W 
glugei  barauf  ober  breffTeri  biefelfren  en  couröntie  mib 
beu  entwie  in  bie  ÜKure.'  ''* '  v  l  '; 

692,  Ailerons  ä  la  ehipolata.  y;  ,  ^1  r 

®ie  Si^itfAi^yWt^irti^  tofc  frip  bett  obigen; 
ffe  werben  iiufetwaS  SStffter  in  einer  (Saffeftfffe  auf  ra^ 
febem  #bt)lfeuer  tyfcig  inge^gen ,  unb  weitn  jte  garbe 
genommen  t)aben,  ein  Mnc*  Wffeldjefr  doU' Wtty  barait 
•geflaub^  011*  ein  ^aar  2torrd>tt6ffc1  *«'  gute  ©ouiHott 
baran  gegojfen,  (Bali,  Pfeffer,  Lorbeerblätter,  <5f)ampt# 
gnon$,  3wiebeln,  fBpecf  unb  ejnöouquet  ^>cterftltc  baw 
ein  getfyam  $Benn  altetf  jugebeeft  i\i  (igt  man  ed  eine 
©timbe  focfyen,  fd?Aumet  roofyl  ab,  tegf  naebijer  ein 
•Dnjenb  gefällte  fleinf  3n>iebehi,  eben  fo  viel  rem  ge* 
j)in$te  ftaftaniett,  fo  Wie  abgefegte  SBratwurffr;  weldje  ttt 
(Briefen  abgebrefyet  »erben,  $u  bem  übrige^  !>ftiein,  unb 
Riefet  Ijerna*  no*  einige  Sud  baju,  -WraiiräVe*  gar 
fodjen  fann.  3ule*t  wirb  ba*  gett  abgegeben,  ba* 
SBouquet  ^eterftlie  urib  Lorbeerblätter  Ijerän^  getfan,  bie 
glugel  fcfcän  in  bie  3ftmbe  brefffert,  bi*  <5auce  fjemadf 
mit  (Spbottern  legiert  unb  warm  über  bie  glfrgel  gegoffen. 

6o3*  Ailerons  au  soleit 

7,  SBemt  biefe  10  ©täcfe  gepufct,  iüSgebrocfcett  unb 
pariert  fmb,  fo  werben  ffe  im  Butter  wie  bie  »orl)erge# 
jjenben  angezogen,  aläbann  giebt  man  5;  Eßlöffel  ooll 
wei'ß*  Öauce,  fo  Wie  aüd)  2  $ririd)tl6jfel  fcoll  ©ouillott 
fcarein,  baju  nod?  6afj,  Pfeffer,  Lorbeerblätter,  ®e# 
würjnelfen,  nebji  einem  Söouquet  ^eterfilie,  unb  läßt  f(e 
fur$  einfachen.  ©0  werben  ffe  abgcfdj&umt  unb  ba$ 
gett  Wen  gegoffcit,  barauf  #ef)t  mau  ba*  23ouquet  un& 
ba$  Lorteerblatt  ^efaitf,  thadjt  mit  einigen  (Söbottew 

% 
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eine  ?iatfoit ,  wirft  ein  6tü(f *e n  «utter  barem ,  unb 
wenn  ed  ff*  redit  gebunbeu  hat,  legt  man  Die  glugcl 
auf  eine  platte,  unb  gießt  bie  6aua  b  aruber.  *0?ait 
lagt  ffe  falt  werben,  bebeeft  ffe  mit  ber  ©auce  um  unb 
um,  befaet  bann  jeben  % tögel  mit  feinem  9?etbbr ob,  fet>rt 
ihn  gut  in  abgeflößten  £t)ern  um,  beftreut  fle  wieber 
mit  itfeibbrob,  bamit  bie  £auce  bejammert  bdlt  uub 
bleibt,  giebt  ifmen  eine  f*6ne  gorm  unb  baeft  ffe  erfi 
be$m  ©ebraud)  fcfyon  gelblidjt  aud  ©cbmalj  fjerau*,  bhdt 
au*  g>etcr(!lie  b<ijit,  (egt  ffe  auf  Wföpapter  unb  fer* 
»iert  ffe.  :    .  \ 

* 

694.  Ailerons  a  la  hollandaise  lies. 

SBenn  btefe,  wie  bie  aorfyergeljenbcn  gepult,  unb 
ausgebrochen  ffnb,  fo  pafffert  man  ffe  in  33utter,  mit 
ect)infenf*nitten,  3wiebeln,  ganzen  ©ewurjneifen,  $e# 
terplie,  unb  and?  wenn  man  H\l  bat,  mit  ein  wenig 
Änoblau*.  Dann  wirb  etwa*  9Bef)l  baju  gcjtaubr,  unb 
bie  n&tfytge  $ouitfi>u,  audj  «in  ÖIa6  Champagner  ober 
9if)f  in  wein  barem  gegtffen.  Jpernadj  laßt  man  ffe  f  o# 
chen,  febaumt  ffe  wot)(  ab,  unb  gießt  ba£  gett  batton  ab; 
wenn  ffe  weid>  gef  odjt  ffnb,  fo  werben  ffe  auf  bie  platte 
brefffert,  bie  6auce  mit  (£t>bottern  legiert  unb  (Sitron* 
(oft  barein  gegeben.  SBenp  ffe  ff*  gebunben  f)at,  S»f  6* 
man  feingefyacfte  blanfducrte  <Pe*erfflic,  ein  ©tieften 
SButter  unb  ein  wenig  S3euißou  baju,  gießt  bie  6auce 
warm  über  bie  glitgel  unb  giebt  ffe  tjernad?  auf  bie  £a* 
fei.  Die  ©djiufenfdjnitte,  ba$  gJeterffliebouquet  uub  bie 
Lorbeer  $iet)t  man  Ijerauö.  -  |V 

ÖQ5*  Ailerons  atix  fines  herbes.  • 

,  Wlan  pufct  unb  rietet  ffe  fjer  wie  atte  aorfjergefcn? 
ben,  unb  foefct  ffe  in  einer  guten  &rai|e  nur  Ijalb  au$, 
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Uo>t  (Te  auf  eine  ©dnjffef,  !>acft  Gfamptguon*,  3n>febcrn^ 
9>etertflie  unb  ©cbalotten  fein,  tfyttf  ffc  in  eine  ßajferottc, 
fugt  Butter ,  fein  gefioffenen  $afUifum,  ©als  unbipfefr 
fer  bey,  legt  bie  glügel  hinein,  beeft  bat  DecM  barauf 
unb  flcttt  ffc  auf  b«ße  2tfd>e,  eine  ftatte.6tiinbe.  £er# 
ttad)  gießt  man  ba*  gett  baoon,  unb  etrcaä  weiße  Sauce 
Uitb  Sud  barein,  unb  (ißt  eä  noch  gar  autffoeben,  alöbamt 
werben  bie  glügel  fatumt  ber  Sauce  i)iib\d)  brefftert  unb 
jum  ©«brauch  bereit  gesotten. 

■  .•  -  *  . 

696.  Ailerons  au  verjus. 

Sluob  biefe  »erben  na*  obiger  SBeife  bejubelt ,  in 
einer  guten  föratfe  »ei*  gefodjr,  unb  bi*  gum  ®ebrau# 
»arm  gefleCt.  3n  einer  (Safferolle  wirb  etwa*  33utter 
$erfd?mol$en,  hemad)  mit  ein  wenig  3JW>1,  einem  $y 
botter,  feingebaef  ter  b(anfd)ierter  ^>eter(!lie/  v£a($,  SDtuä* 
catnuß,  bann  etlichen  unreifen  Xraubenbeeren,  unb  &oui(* 
!on  redjt  gut  burd?gerut}rt;  man  laßt  e$  auf  letztem 
ßetjlfeuer  (angfam  binben,  giebt  aud)  etroad  £raubenfaft 
b<yu,  gießt  ba$  gett  bavon  unb  legt  bie  beeren  beraub 
Sttbamt  brefjlert  man  bie  glügel  auf  bie  fMatte  unb 
gießt  bie  6auce  »arm  barüber. 

697.  Ailerons  au  Parmesan. 

SSRit  mebrem  gongen  3»iebeta  »erben  biefe  gtäget 
in  guter  bod)  furger  Söraife  wetcb  gefodjt,  eine  platte, 
worauf  fie  $u  Xifdje  fert)iert  »erben,  etwaö  mit  3u$ 
begojfen,  gertebener  $armcfantöfe  barauf  gefaet,  bie 
$tögel  femmetrif*  barauf  rangiert  unb  bie  3»ie6efo 
ringtfterism  eingeteilt.  (Sin  ©tücf  ©utter  wirb  auf  beff> 
fer  Slfcbe  $erfd)moI$en,  ©alj,  Pfeffer,  feuigeftoßner  iöa* 
fUicum  baretn  getfyan,  unb  mit  einem  Crtjbotter  abge* 
rührt,  baß  e*  füjfig  i(t;  man  gießt  c$  Wer  bie  ginget 
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fcebnrfbtot  ab  unfc  betrauft  ffe  reefct  mit  Butter,  fyu 
natb  befÄet  man  ffe  mit  geriebenem  <ft&fe  unb  feinem 
JReibbrob,  fefct  fie  in  ben  Dfen,  um  garbe  ju  net>meq> 
Siegt  ba«  #ett  bät>on,  betrauft  ffe  ringsum  mit  ©w 
ce/ unb  fev^im  fPe. 

<6g8*  Aikrana,ä  la  Creme. 

z  £ieft  werben  mit  fcMnen  (5f)ampignon$  in  einer 
23rciife  halb  gefoebt,  bann  fcbmefjt  man  Butter,  unb  legt 
ein  $ouquet  *])eterjilie  batu,  (laubt  ein  wenig  üttel)l  bar* 
ein  unb  gtebt  bie  nötige  «öuillon,  8alj  unb  9Ku$cac# 
ttug  t>a$u,  legt  bie  glügeln  binein  unb  lagt  fie  furj 
eben.  üBan  gi<>gt  bad  gett  ab,  unb  ein  Quart  fügen 
fftabm  tu  bie  ®auee,  meliert  u)n  gut,  unb  fen>iert  bamt 
'bie  Stögein  mit  berfelbem  . ;  ^ 

6gc).  Sluäge&rodjner  »elfter  £afm*  Dindon  en 
1  <•     balloft»  * 

£>iefer  w|ftf  'auf  bie  nemltdje  9ßeife  gemalt  wie  ber 
Äapaun  en  gallantine,  jeboeb  i(t  ju  bemerfen,  bag  man 
alle  #nocben,  »elfte  bafcon  ausgebrochen  »erben,  nebjt 
einigen  ßalberfügen  in  ber  Söraife  mitfodjeu  rnitffe,  um 
ölöbann  eine  fiarfe  unb  fraftige  ©ulje  ober  ®ele'e  ju 
etanbe  ju  bringen.  Slu*  muß  berfelben  mit  etwa*  3u$ 
garbe  gegeben,  uifb  fte  mit  gan}  jeifflopften  (S^ern  clari* 
ftert  werben,  Darauf  lagt  man  fte  bureb  eine  aufgebunbene 
Menuette  fo  fange  laufen,  friö  ffc  fcfcSn  f>cU  fet)n  wirb. 

Hu*  i(l  SU  bewerfen,  bag  alleS  glelfcb  unb  ©eftögel, 
welches  in  ber  33ratfe  gefochr  iff,  unb  falt  fertoicre  wer* 
ben  foff,  auf  eine  t£djüffel  ausgebreitet,  bie  33raife  burd) 
lein  ^aarfleb  Vafffert,  auSgefÄblt,  «nb  wenn  fie  bepafye 
..'fair  ift,  baS  gefoebte  GJeftögel  ober  gleif*  barein  gelegt 
teerten  möffe*.        fod  aber  bie  JBraife  baS  barinnen 
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üiegenbe  bebecfen;  bau«  fe^t  man  e*  iberSRadSt  (n  ben 
Heller,  löc^m  (Sc brauch  bebt  man  bq$  gett  rein  heruu* 
fcr,  unb  macfyt  bie  ©gljc  bavojt.  { 

700»  Sßetfdjer  £aljn  mit  Snlffeltt.    Dinde  ä  la 
perigord.  r»l  <- ••.  , » 

9föan  ftidjt  einen  fetten  weffefcen  Jpa^tt  ao  nnb  rupft 
ifftt  ned)  warm,  nimmt  bann  ben  föopf  iKrauä,  jietjt, 
alleö  (£ingeweibe  ebenfalls  bepm  fragen  herauf  weil  er 
fonfi  nirgenbd  barf  geöffnet  »erben,,  nnb  t)d(t  folgenbe 
garce  fdjon  im  SBorau*.  baju  im  $3ereitfd>afi : 

Drei  ober  »ier^funb  Sriffeln  werbej^ijnb  gefcfcdlr, 
je  nadjbem  ber  weifte  £atm  grog  fepn  wirb,.  mAffe« 
aber  »orber  mit  einer  JBörfle  abgerieben*  *i?ib  burd)  me^ 
rereSödffer  rein  gemäßen  worben  fe$n;  bie  Xräffelfc^aa^ 
len  werben  mit  etwa$  6pecf  jufammen  fein  gefdjnitte», 
in  einem  Dörfer  fiarf  geflogen,  unb  cuircb  ein  £icb  ge* 
frricfyen.  3«  einem  ^funb  clarifierter  jöutter,  worin  bie 
gefdjdtten  Srüjfeln,  nebfl  <5aJg,  ®ewArje,  weiffem  *Pfef# 
fer,  feinge&atften  ©Kalotten  unb  9>eterfIItc  pafffere  wer* 
ben,  rüf)rt  man  obige,  bur*  $a$  £teb  gefiri*ene  Zx&f* 
fein  unb  epeef,  füllt  ben  weiften  £a(m  baimt,  unb 
hängt  Um  einige  £age  an  einen  Fuhlen  Ort  2öeu» 
man  \hn  gebraucht,  flambiert  man  ihn,  unb  pufet  bie 
fleinen  gebern  bat>on,  er  wirb  aueb  mit  SBinbfaben  bref* 
ffert,  bamit  ntchtö  f)erau$  bringen  fann.  9Kan  brdt  ihn 
tntweber  am  ©pieß,  ober  man  richtet  iljn  in  eine  lang* 
lidjte  <?afferotte,  mit  ©perf,  Butter,  3»iebeln  unb  gelbe» 
SKüben,  Idßt  il)n  auf  fiarfem  Äoblfeuer  ringsum  garbe 
nehmen,  unb  gießt  etwa*  ©ouitton  unb  3u$  baju,  bamit 
er  furj  unb  weidj  beimpfen  fann,  aud)  ftcb  fefcon  glaciert 

INß.  Willem  ©efltögel,  baö  forciert  wirb,  mug  man, 
be»or  e$  gerupft  wirb,  bie  S3ru(l  einfdjlagen,  unb  wen» 
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e*  ausgenommen  ift,  ba$  53ruftbein  fyerauälifen ,  bamft 
mefjr  garce  binein  fommen  fann.  —  üttan  fenoiert  eine 
flare  Srüffelfauce  ober  aud)  ftarfe  3u*  unter  btefen  wel* 
fdjen  jpaljn. 

701*  ^)afd)ee  t>on  abge&ratnett  »elften  ^>a^nem 
<       Hachis  de  dinde  ea  croustade. 

Diefe*  fann  man  »on  ben  «Heften  be$  a6fm>ierteit 
©efügctf  machen  /  befonber*  »ort  ber  ©ruft,  weil  fic  am 
toeißefien  ift.  Jpaut  unb  Änodjen  werben  bat>on  gelo* 
(et,  bad  übrige  barauf  mit  bem  ©djneibemeffcr  fein  ge* 
fdmirren,  ein  guteä  25ect)ameU  gemad)t,  unb  etwa*  ba* 
Don  unter  ba$,  in  eine  (Safferotte  gelegte  £afd?ee  ge* 
mengt,  gut  gewurjt,  unb  in  ba*  $ainmarie  gefefct,  ba* 
mit  e*  warm  wirb.  SNan  nimmt  femer  ein  Düjenb 
f leine  Sr6b*en  in  ber  @r6«e  eine*  Xljaler* ,  reibt  ba* 
©raune  ringsherum  ab,  unb  Udt  fle  in  clarift ertem  53ut» 
ttx  fdjen  gelblidir.  Jpernad)  madjt  man  oben  ein  fleine* 
JtAppcben  jur  öeffnung,  unb  flicht  bie  5flolIc  inwenbig 
IjerauS;  wenn  cö  3eit  jum  Servieren  ift,  brüeft  man 
trenfaft  in  ba*  £afd?ce,  giebt  noer?  ben  not  higen  genb  , 
fcaretn,  meliert  alle*  gut  burAeinanber,  bamtt  ti  weber 
}u  bitf  nod)  ju  bünn  fei),  fällt  bie  gebaefnen  SBrobcben 
bamü  ein,  unb  berft  mit  obigem  ÜBcggefdjmttenen  ba« 
£afcr/e'e  |tt. 

ÜRan  fann  *on  jebem  geberwilb  Emincee,  ober 
$adn'*,  fo  wie  audj  von  Int jf ein  unb  <£f)amrrignon$ 
auf  gleiche  3Irt  in  folrfjen  €rouftaben  ferrneren.  (£bert 
fo  b&cft  man  in  ganj  fleinen  Kobeln  fcingcrüijrten  $ut* 
rerlaibcben*  £eig  ober  fogenannre  ©ogetyopfen ,  febnew 
bet  wenn  fle  fertig  finb,  bie  SWnbe  oben  weg,  nimmt 
bie  «motte  l?erau$,  füüt  Jpafd?ee  barein,  beeft  bann  ben 
SDecfcl  wieber  barauf,  unb  feröicrt  fk  warm,  , 
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702.  ©fntiquct  wn  n>elfcr)em  #aljtt.  Blanquette 

de  dindou. 

$en  einem  abgebratnen  weiften  £ af>tt  fdmeibet  man 
ba$  weige  sttrufifleifcb  in  heften,  legt  fee  bann  in  eine 
%  <5afferclle ,  giebt  etwaä  6alj  nnb  Pfeffer,  wetge  beulte 
' unb  Qittronfaft  barein,  lägt  e$  einigemal  auffeeben,  unb 
jtebet  e$  mit  3  <?t)bottern  ab.  ,  £at  man  f leine  /  runb 
gefdmittene  and)  febon  paffferte  (SbampignonS  ober  $ru> 
fein,  fo  werben  ffe  in  ba$  fManqnet  gelegt,  unb  al& 
bann  in  eine  platte  mit  GrontomJ  breffiert,  |u  Stifte 
gegeben. 

•  *       r  * 

703.  SBclfdje  ^afmfdjenfet  mit  ©mice  JRobert  Cuis- 

< 

ses  de  dindon  sauce  Robert. 

*•  •  i  ■ 

JDiefe  6ebenfel  f!nb  am  beften,  wenn  fte  niebt  gan| 
aufgebraten  werben,  bann  maebt  man  einige  (Jüifdmitte, 
in  jeben,  ftreuet  ©alj  unb  Pfeffer  bar  auf,  grilliert  ffe 
etwa«  langfam  nnb  giebt  fcernac^  betpm  (Skbraucfc  eine 
gute  <5auce  Robert  barunfcr. 

704-  Sßclfcfyc  #afcnenfcr)enfefit  tnit  fRctym.  Caisses 
de  dindons  ä  la  cre'me. 

?0?it  feingefcfcnittenem  öpeef  unb  ©dn'nfen  werben 
tiefe  <5cbenfel  getieft,  ©alj  nnb  ©ewürje  barauf  ge« 
ftreut,  in  Wild),  etwad  guter  Butter,  feinen  Kräutern 
unb  3»iebein  nid?t  $u  weid)  gefodjt,  aläbamt  auf  ein 
£ud>  jum  Ablaufen  beraub  gelegt ,  in  einer  bief en  ©t. 
9Renei)oult;<5auce  vcdjt  umgetaud)t,  gut  mit  Dtet'bbrob 
bef&et,  in  ben  £  fen  $um  fcbnellen  garbe  nehmen  gefieffr, 
unb  bann  eine  goirrade  liee  barunter  fermert. 
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705.  ©fajctcrtc  tt>ftfd)c  ^a&nenfd?cnfeln.  Cuisscs  de 
dindon  glacees. 

Üttatt  f^icft  ftc  wie  ein  ^.ricanbo,  foefct  ffe  tu  furger 
23ratfe  weiidb,  placiert  fte  im  Dfen  etwaö  {äjucll,  unb 
ma*t  ©cbrait*.  bat>on. 

706*  aufgefütterte  roclfcfje  £a(menfct}enfelm  Cuis- 
ses :  de  dindon  fourrees 

fi  (Einigen  fotcfyen  ©djenfeln  werben  bie  53eüte  biä  auf 
rtitt  furje*  §tucf  au«gel6fl;  bann  bereitet  ntan  eine  gute 
Salpicon  t)on  Trüffeln,  %flügeUebern  itnb  alb$bricf?en, 
giebt  6al$,  Pfeffer,  ©ewurje,  fttngebacfte  (Sbamptgnonö, 
<5d)ftIotteu,  3u>ieMn,  53afüicutn  nebft  gefärbtem  <Specf 
baju,  unb  rufyrt  ein  ^Jaar  Spbetter  barein.  Vamit 
futtt  man  bie  6djenfe!  ein,  unb  nAbet  ffe  atebann  wieber 
giebt  tynett  dfod»  bie  neflilidje  germ.  Sie  werben 
Ijernad)  mit  ©pecfplattert  jugebfceflt  iirftarfer,  aber  furjer 
Ü3raife  wttcfcgetW,  unb  muffen  «n  fd?6neö  weiffeS  21«* 
fefeen  faben.  ''«epm  ©ebrauefj  giebt  man  eine  eauce 
italienne  barnnter. 

707*  gfarctertei?  unt)  ge&ra^ner  »elfter  $a$tt,  Din- 
don aux  truffe$  foy e's  gras  et  petits  oignöns. 

Derfetöe  wirb  naety  befannter  3(rt  gepult  unb  wie 
'  jum  traten  brefffert.  —  ©obamt  werben  £übncrfebcrn, 
ganje  ober  geblätterte  abgefo*tc  Trüffeln,  ein*)>aar£u* 
genb  Heine  ganje  3wiebeln,  welche  aber  »orfjer  in  ber 
löraffe  fyalb  abgefragt  fepn  mfiffen,  im  93utter,  ober  im 
'gehabtem  ©peef  pafjtert,  @afy,  Pfeffer  unb  S3affltcutn 
barein  gerfjan,  unb  atteö  redjt  wohl  mit  etwas  3u$  ab* 
gerufyrt.  &amit  füKt  man  ben  Ä6rper  be$  weljftett 
£af)n$  ein,  brefffert  iijn  gut  $u,  &amit  nidjr*  fjerau* 
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faire,  brSt      föijt     gfam  am  Spieße  unb  giebt  jflare 
barunter.     ;  „  4  ^      .  %)  ,.  >  VT|#,f 

708.  »ungefütterter weffcfKr^^n.  Dindon  fourree. 

3Benn  biefer  rein  gepult  unb  aufgenommen  ift,  fi> 
rcirb  er  am  diudcn  aufaemadjt  unb  atte  Seine  auf  gefofjt, 
tmvenbig  gefpicft,  gut  ajfai£omert,  unb  mit  tfeinen  ge# 
fpicften  gricanbeaur,  unb  bajunfcben  eingelegten  Xruffcfit 
ai*f  gefuttert,  affbann  roteber  jufammen  breffiert,  in  ei* 
«er  gut  eingerichteten  Eratfe  mit  ©pecfplatren  jugebeeft, 
roeid)  gefoebt,  gut  gefebaumt,  unb  baf  gett  baöen  abge* 
fcHtft.  2Uf  bann  feroiert  man  eine  Xrüffelfaucc  barunter, 
ober  gtebt  tyn  aud?  falt  mit  ©auce  Slcmoutabe  jur  £afel* 

70().  Dindon  ä  la  financiere. 

(Hin  fetter  unb  junger  tt>e(fcber  £äf)n  totrb  abgenom* 
men' unb  einige  £age  an  einen  htylen  £)rt  aufgehängt, 
'bann  nimmt  man  iljn  au«,  troefnet  it>n  wof)t  ab,  unb 
'  Iffet  baf  53ruflbetn  berauf.  £a$u  bereitet  man  ein  9fa# 
gout  t)on  fleiuen  jungen  £Äbnen,  Xauben  ober  SBacbteta, 
£ruffeln,  Jpatmenfanimen,  £a(b£brief)ctyen,  CtyamptgnonS 
unb  ©efltägeHebetn,  wfir^t  btefef  gut,  unb  futtt  cf  afleS 
in  ben  Körper  bof  roelfcben  #abnf ;  jebod)  barf  biefeä 
9?agout  nur  $ur  $Affte  gefoebt  fet)n,  unb  ber  Jpa^n  mufj 
oben  unb  unten  mit  guter  garce  ^ugeftopft  »erben.  30?an 
treffiert  ibn 'gut  $u  unb  gtebt  if)m  wieber  eine  fcWne 
gorm,  beeft  ü>n  mit  ©pecfplatten  ju,  fodrt  €f>tt  in  einer 
2?raife  langfam  roeieb  unb  febaumt  if)n  gel)6ng  ab.  55et)m 
©ebraud)  wirb  er  auf  bie  Watte  breffiert,  ber  SBinbfa* 
ben  aufgewogen  unb  3uf  clair  barunter  fennert. 

710.  ©efcratner  »elfter  ;Jpafyn.  Dindon  roti. 
5Kan  nimmt  einen  fcf;on  t?or  einigen  Xageit  abgenom-* 
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wenen  £afjn,  welcher  jung  unb  fett  fepn  muß,  pufct  ifm, 
nimmt  if)n  gef)irig  au$,  trocfnet  ihn  ab,  flambiert  ihn, 
baut  bie  ^lü^el  a^  wxb  breffiert  ihn  jum  traten.  <5o<»  1  ' 
bann  wirb  er  mit  @alg  bcf&et,  mit  ©pccfplattcn  etnge* 
bunben  an  ben  ©pieg  geflecft,  nnb  langfam  gebraten, 
fcamit  er  nad>  unb  nad)  $arbe  nimmt.  Sfemt  er  fertig 
unb  auf  bie  «platte  brefftcrt  tfr,  fe  ^tcbt  man  in  einer 
Sauctere  eine  6auce  Robert  baju  ober  3u$. 

1 

711.  Sßelfdjer  JP)a^n,  ä  la  polonaise.    Dindon  ä 
la  polonaise. 

.  <£in  junger  fetter  £afcn  wirb  aufgenommen,  unb 
wenn  er  rein  gepufct  tfi,  wie  gum  traten  brefftcrt;  bie 
bepben  8d)enfel  aber  »erben  redjt  fetu  gefpieft,  ber 
$abn  gefallen,  mit  öpecfplatten  unb  Spapier  uiuwufelt, 
eingebunben,  bann  an  ben  6pieg  gefteeft,  (angfam  gc# 
braten,  unb  mit  jerlaffencr  Butter  fleigtg  begaffen.  Senn 
er  fertig  ift,  fo  steht  mau  ihn  Dom  Sptcg  unb  lagt  ihn 
falt  werben,  barauf  wirb  bie  jpaut  ber  ©ruft  wegge* 
fdmitten,  baä  gleifcb  Ijcrauägelogt  unb  bavou,  fr  wie 
*>on  feingel)acften  Xrüffcln,  ^etcrfUte,  €t)ampignon$, 
3wiebcln,  9ltcrenfctt  unb  feingefdmittenen  unb  im  DScib* 
(lein  geriebenen  tfatböbrteftöen  eine  gut  gewußte  garce 
gemadjt,  bie  S3rirfl  be$  wflfdjen  £at)n$  bamit  eingefüllt 
unb  mit  bem  $üd>enmcffer  wieber  l)ü bfdj,  wie  e$  jusor 
gewefen,  jubreffiert,  mit  jerlaffcner  23utter  äbcritridjen, 
gleich  barauf  mit  abgeflopftem  (SpergelS  überfahren  unb 
feines  ffletbbrob  barauf  gefAer.  Jpcrnatb  legt  man  ben 
welfdjen  #al)n  in  eine  Bratpfanne,  betr&uft  iftn  jwwr 
mit  jerlaffcncr  Satter,  unb  fkflt  ifyn  in  ben  Ofen,  um 
ü)n  garbe  nehmen  31t  laffen»  53ei)m  ©ebraudj  wirb  er 
£cl  ortg  son  bem  gette  abgefonbert,  fjeig  auf  bie  platte 
fcrr  jfiert  unb  3u*  «ber  Consomee  clair  barunter  gegeben. 

— 
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712.  ©eBrotner  Snbian,  ä  Pitalienne.    Dindon  i 
Ktalienne. 

ffudj  btefcr  wirb  wie  ber  aorfjergebenbe  foübfd)  rein 
gemadjt  unb  $um  ©raten  breffiert;  aläbann  bereiter  man 
*on  einigen  ©efltögeüebern,  fcruffefn,  ober  aud)  Gljam* 
pigniond,  eine  feine  garce,  nad)  befannter  2m,  unb 
würjt  ffe  gut.  Jpernad)  wirb  ber  $6rper  bc$  »eiferen 
£abnä  bamtt  eingefüllt,  wieber  gut  jubrejficrt  unb  an 
feen  8ptcp  gejtecft.  üBenn  er  nun  garbe  genommen  \)at, 
fo  iberwicfelt  man  tyn  mit  ©peefpfatten  unb  Rapier, 
fcrit  üjn  ganj  langfam,  unb  begießt  tyn  öfters  mit  jer* 
laffener  Butter.  ÜBäljrcnb  beffen  fyaeft  man  einige  ge* 
pufcte  Champignon*  ober  ftrüffet,  junge  3»>tebeln  unb 
3>ererftlie  redtjt  fein,  paffiert  fte  in  Del  ober  Stüter,  unb 
legt  bernacl)  ein  ©titcf  Butter  im  Wiehl  umgefebrt  buiein, 
gießt  etwad  gute  3u$,  aud)  ein  ©läädjen  Dtyeinweüi  ba* 
ftu,  unb  lägt  bie  @auce,  wenn  fie  gewürzt  ijt,  gut  au&> 
foeben.  Wlandimat,  aber  febr  feiten,  ifl  ed  ber^gatt, 
bag  fttoMaofty  unter  bie  ©aucc  »erbraust  wirb,  üibef* 
fen  fann  man  tyn  [eidjt  entbehren.  2>od)  wirb  jule^t 
Girronfaft  in  biefefbe  gebrueft,  unb  wenn  ber  welfcfce  Jpa^n 
bc^raiffiert  unb  auf  bie  platte  gerietet  t(l,  tiefe  6auce 
red?t  warm  barunter  fermert. 


X IX.  Saubett, 


713»  3unge  Stauben  ä  la  crapaudine.    Pigeons  a 
la  crapaudine. 

9Kan  pufct  bie  Rauben,  biegt  bie  guge  ein,  unb  (iget 
tyt  $ruflfnod?en  au* ,  beugt  bie  »ruft  juriiefe,  imb 
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f!opft  ffe  mit  bem  ^Keffer  brett.  3n  einer  (Safierolle  lagt 
man  Söutter  fdmieljen,  tbut  ferne  bftrre  Ärauter,  £rüf# 
fein,  ©alj  unb  Pfeffer  ba$u,  ic^t  bte  Xauben  butein, 
febrt  ffe  6fter6  um,  betfreut  fte  bann  mjt  (semmclbrofen, 
wnb  brät  ffe  auf  bem  9?otfe.  93epm  Stanzten  giebt  man 
eine  ©auce  poirrade  barunter,. 

714*  3unge  JEauben  faretert.   Pigeons  farcies. 

ÜEBemt  man  einige  junge  fette  Rauben  rem  gepult 
unb  aufgenommen  hat,  fo  werben  alle  #uocben  bavon 
auägeläßt,  eine  gute  $reb$farcc  gemacht ,  bie  Zaubm 
bamtt  gefüllt,  fjernacfo  jugenabet  unb  in  eiuer  Sratfe  rool)l 
auägefocfat,  bann  auf  eine  platte  jbreffiert  unb  eine  £ruf» 
felfauce  barunter  fen>icrt        ♦  .  , 

715»  Sauben  ak  Selun.    Pigeons  ä  la  Selim. 

©d)6n  rjergeriebtetc  Xauben  werben  gefpitft,  @ar* 
bellen,  kapern,  (Sbampignionö,  einige  8d?alotten,  3n>ie* 
beln  unb  feine  ÄrAuter  redit  Hein  gcljacft,  ©alj,  spfef*  . 
fer  unb  9Ku$catmrß  baju  genommen,  ein  6tikf  frifdje* 
.Sfterenfett,  ober  audj  Butter,  |erlaffen,  unb  redjt  faumig 
mit  obigen  Kräutern  unb  ©emmetprofen  $ufammen  ge* 
rührt,  weldje  festere  aber  nad)  SerfeAltnig  gebraucht  wer* 
ben  müffen,  bamit  bie  garce  titebt  $u  fetf  wirb,  SMit 
biefer  füllt  man  bie  Xauben,  nabet  (Te  wieber  $u  unb 
tedit  ffe  in  einer  SBratfe  gar  au$.  SBepm  2lnricfrten  bref# 
ffert  man  ffe  auf  bie  platte  unb  fermert,  wenn  ffe  ct)e# 
ttor  glactert  fmb,  eine  Sauce  aux  anchois  barunter» 

716.  ©e&rarne  Zaubm.   Pigeons  rotis. 

9*ad)bem  bie  Rauben  gepufct  unb  gewafefren  ffob, 
fdmeibet  mau  ffe  am  Dlütfgrab  herunter  bebutfam  auf, 
füllt  fle  mit  einem  ©almigonbi,  nnb  natyet  ffe  fogleid) 
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wieber  ju,  beffreut, ffe  mit  legt  (Stfronfctai6ctt  auf 
bie  örujl  uub  t  aber  jebe  Xaube  mit  ©pecfplatren  ein, 
umwicfelt  fte  mir  Rapier,  unb  br&t  fle  am  ©pieß.  SU** 
bann  nimmt  man  ba*  Rapier  unb  ben  ©pecf  ab,  gießet 
ben  gaben  l)er'au*  unb  fermert  bie  Xauben  mit  jtarfcr 
Harer3u*-  . 

.717.  Swafiwe  Stuben  ntit  ©tut   Fricassee  de 
pigeohs  au  sang. 

£a$  $lut  twn  einigen  XauSen  wirb  aufgeboten  unb 
mit  <£fli9  reebt  abgerubrt,  bamir  e*  niebt  gerinne;  bie 
Stauben  felbft  aber  werben  in  SButtcr,  3wiebeln  »unb  fei* 
tten  Äraurer»  paffiert,  <Sal$,  Pfeffer,  ein  ©lad  rorber 
2Bein  unb  etwa*  ^ouülon  baju  getban,  auf  grünbem 
geuer  weieb  gefoebt,  ein  wenig  £ouli*  bepgemifebt,  unb 
be^m  Einrichten  mir  burebpaffiertem  @t)ergelb  unb  $lut 
legiert ,  worauf  man  fte  aueb  noeb  auf  bem  Jtoblfencr 
ein  $8t*cben  unter  beftänbigem  ©cbutteln  anjteben  lagt 
^fuc^  jpityner  fönnen  auf  biefe  Slrt  gegeben  »erben.  — 

718.  Cöfnpote  t>on  £au6en*  Compote  de  pigeons. 

*Eöenn  man  einige  Zaubert  gepu&t,  flambiert  unb  bie 
güße  bat>on  eiugeftecf  t  l)at,  fo  blanfcbiert  man  fte  ein 
wenig,  legt  pe.au*  bem  feeiffen -SBafler  in*  faire,  pafRert 
Gbampignon*  in  SButter  unb  frifeben  Ärdutern,  fombt 
etwa*  SBltbl  baran,  unb  -gießt  gute  Bouillon  baju. 
•Darein  werben  bann  bie  Zanbm  gelegt,  wenn  fte  gusor 
au*  bem  2öaffer  abgetroefnet  worben,  ®ewürje,  £afj 
unb  Pfeffer  baju  getban,  unb  fo  faebte  ganj  fur$$efocbr. 
3  it  Garnituren  faun  man  SSerfcbiebene*  ge  brau  eben ,  a(* 
©eftögellebcrn ,  Äalb*milcben,  ^übnerfimme,  ©pargeU 
fpifcen  unb  grüne  ßrbfen,  alle*  rein  gepult  unb  Man* 
friert,    fötym  einrichtest  wirb  bie  eauce  mit  ßpbotter 
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unb  Sttronfaft  legiert  unb  auf  Dem  geuer  eine  3Bette  ge* 
fdjuttelt,  bi*  fte  ftdj  binbet. 

719.  ZavAtn  mit  feinen  Kräutern.   Pigeons  aux 
fines  herbes.  . 

SRein  gepufcte  unb  flambierte  Stauben  nimmt  man 
au$,  fietft  bie  gupe  ein  unb  (treibet  fie  ber  Wuge  nadj 
burdj,  flopft  (!e  bann  ffaA,  f)acfct  *Peter|t(ie,  junge  Swiv 

,  beln,  (Schalotten  unb  <5l)ampignon$  fein  jufammen,  paf* 
(fert  fie  im  »utter,  rangiert  bie  Rauben  tjubfdj  f)inetn, 

/  giebt  5a(g,  Pfeffer  unb  gRuäcatnug  baju,  unb  l&f  t  e* 
fo  (angfam  beimpfen.  Sltäbann  giebt  man  braune  6auce 
mit  etwas  SBouillon  barein  unb  lägt  ed  »od)  meid)  fo* 
d?cn.  SBcpm  21  n richten  wirb  (Sttronfaft  baju  grbriicft, 
bie  Xauben  fct>6n  auf  bie  platte  brefjtert,  unb  bie  ©auet 
baruber  gegeben. 

720.  Sunge  Rauben  mit  grünen  Gfrbfen.  Compote 
.  ,    de  pigeons  aux  petita  pois. 

SBemt  biefe  Rauben  orbentltdj  gepufct  ftnb,  fo  ffeeft 
man  itjnen  bic  guge  ein  u«b  brefftert  jte  wie  gum  Entree, 
binbet  ffe  mit  6pecfplatten  ein,  unb  foefct  jte  tarnt  in 
einer  guten  «raife.  Die  ßrbfen  aber,  fobalb  ffe  gel6# 
fet  unb  geroafdjen  ftnb,  »erben  im  Butter,  fetngebaefter 
9>eterfUie  unb  etwa«  jungen  gelben  Stöben  auf  gelinbe* 
Äofylfeuer  gefefct,  <&alft  unb  Sucfer  baju  getrau  unb  lang* 
fam  pafjlert,  mit  einem  Sötödjen  sJ)?et)l  eingejiaubt,  gute 
IBouiUon  barauf  gegojfen,  unb  auf  folebe  Söcife  weidj 
gefönt.  ©epm  ©ebraud?  brefjlert  man  tit  Rauben  auf 
bie  platte,  gladert  fie  red)t  Ijübfcb,  unb  gtebt  bie  (Sri* 
fen  barunter.  —  ÜHan  fann  bie  (Srbfen  ä  la  creme  fer* 
»ieren,  wenn  fte  mit  öouitten  gefoebt,  julefct  mit  tfpbot* 
tern  unb  fugem  Dtotym  auf  tfoljlfeuer  legiert  werben. 


# 
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721,  3fungc  Sauben  mit  ©pargeltu    Pigeons  au 

.        pointes  d'asperges.  >  f 

*Wan  bereitet  üit  ZanUn  wie  bie  uorbergebenfcen 
unb  foebt  fte  m  ber  föraife ;  auf  gfeit^e  üöeife  aud)  bie 
•  ©pargeln,  welcbe  man,  wenn  (ie  blanfdjtert  ftnb,  wie 
bie  $r6fen  febneibet,  im  Butter  paftfert,  gut  wurjet,  unb 
53ouiAon  baju  gieget.  8ie  werben  mit  @$bottern  unb 
9ta\)m  legiert,  unb  mit  ben  glacierten  Sauben  $ur  Xafel 
fennert. 

722*  Sauben  en  grenadin.    Rgeons  en  grenadin. 

(Simge  fdtfne  Sauben  »erben  rein  gepult,  au$ge* 
itomuicn,  bie  güge  eingebogen  unb  jum  güllen  bergerieb* 
tet,  alöbann  mit  einer  guten  ®ejtögelfarce  gefällt,,  ge* 
fpieft,  in  bie  Dfunbe  fcb6n  brefftert,  wie  ein  gricanbeau 
In  einer  SBratfc  gefoebt  unb  f*6n  glaciert.  *Jföan  fann 
jebe*  beliebige  ©emäfe,  eine  ©aucc  piquante,  ober  aueb 
Sruffelnfauce  barunter  geben» 

723*  Sauben  mit  Jfrebfat.    Pigeons  aux  ecre- 
Visses. 

£äbfcbe  jmtge  Xauhm  »erben  gepnfct,  wie  jur  <5om* 
pote  brefftert,  unb  mit  ©petf,  gangen  3nriebc(n,  (5bam* 
pignon*,  Jpabnentömmen,  flafbämifcben,  ^eterfflie,  £al$ 
unb  ®eroür$en  auf  äoblfeuer  pafftert,  wenn  ffe  ein  we* 
nig  angezogen  baben,  etwa$  ÜRebJ  baran  geflaubt,  ein 
©lad  ©ein  unb  «ouiftm  baju  gegoffen,  unb  langfam 
auSgefocbt.  Ärebdfcbweife  uebf*  einer  tfrebdcoutte  wer* 
ben  be^m  Slnricbten  beigefügt,  ba*  geü  ber  6auce  ab* 
gegoffen,  bie  Sauben  auf  bie  platte  breffieft,  unb  bie 
©auce  barunter  feroiert. 

s  ■ 
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Iii.  Sauten  mit  Jfrebfett  ä  lä  creme:  Figebns 
aox  ecrevisses  a  la  creme. 

1  '  'Uftan  pufct  unb  br^fnfrt  etHdje Rauben;  Smbet  ffe 
mit  fej<ccf  ein  nh> Jaflr  f\ e  ivt  einer  a,ut  nffaigoniertett 
JBraif«  m'*t  gar  jtf'toei*  fetben.  ^cBne "Cbamptgnon* 
fcAbwttit  löiitter;  ^eftrjtHc  mtb  3n>i*Mn  feilt  getieft 
unb  $fflftfr/  ®al$ritfcb'tm  wenig  Pfeffer/  bann f  ein 
(staltbttterf  Wltty  bäffeht  gttfjan;  $ulefct  aber  feeuillon 
baju  gegofjen,  bamit  alleä  nacb  unb  iiad)  fur$  fed?en 
tarnt.  #ernacb  legt  man  ganje  Ärebfe,  wodou  aber  ber 
TKucfen  '<tu*gebftc$fc;ift,  in  bfe:©auce>  «W  lÄgt  fbict>e 
bi*  jur  anrid^ett  bawnnem  SHäbann -  legiert  man  bie 
6au«  auf  Stotyftütt  mit.gt)bottern  unb  fugem  dialm 
gtebt  bie  Xauben  r>ei@  auf  .bie  platte,:  garniert  fte  mit 
ben  Ärcbfcn,  unb.  gief t  bie  ©auce  barüber,       v  :  .,* 

Sauben,  ^füttt  unb  gebacfeiu.  figepvaiar.- 

cis  en  beignets.  r. :  .  •.tutttifc*  u\ \.?\ .;. Vi 

©ed$  Heine  junge  Rauben  »erben  rein  gepult  unb 
aufgenommen;  baitn*  auf  bem  dürfen  »cn  'eindnber  ge# 
fdmitten,  bie  gufle  eiugeftecft,  ber  Jpal*  Urtb  bie  glugel 
weggefrtuüten^  unb  vveiuer  guten  «raijjr  imt;f@pecf  $u* 
gebetft  gefo*t.  -r  '.jjRan  Jegt  fTe* bann, jum  taltwerben 
l)erauS,  fA^t  ftc  mifc  einer,  .gut  affaigpmwtej  garjce,  ^n&jjt 
(le  bubf*  %\x,  unb.brefilert  fle  tunbr  wie  ein,£ifcWetn. 
jSMefct  taud)tma»  fle  \fa^\Mt\%  mr>\1Ml  **W 
Ijerauii,  unb  giebt  ^eterjttie  baju.  : 

726/SWarinierte  Saußeri.    Marinade  .^e .pigebns. 

<äim$t  junge  £auben  werben  rein  gepu£t>  bann 
ber  Sange  na*  ent^we^  gefdmitten,  mit  ®«lfe  «Pfeffer, 
^ewürjnelten,  »afßtcron,  J»  Reiben  gefajnittenenSwie^ 

'S'  '  - 

)  ••  - 

•*>'«  ,  '  -         Digitized  by  Goog 


C   3o5  ) 

beln  unb  bem  6aft  tton  4  Zitronen  mariniert,  auefc  weint 
eä  nötl)ig  ift,  ein  wenig  gute  £ouiaon  baju  gegoffen, 
unb  eine  Söeile  liegen  gelaffen.  £ann  legt  man  (le  au$ 
ber  Üttarinabe  auf  eine  reine  6ert>iette  jum  &btrotfnem 
28epm  (Sebraucb  werben  fte  in  abgeffopften  Pipern  unb 
bernad)  in  ©emmelbrofen  umgefebrt,  fchr  .rafcb  au$ 
Scbmafo  gebaefen,  unb  gebaefne  $}eter(!lie  barauf  gar* 
niert. 

727*  Sauben  in  ©alm^   Pigeons'en  salmy. 

ntan  3  Rauben  mittlerer  ®rof?e  fauber  flanv 
föert  unb  aufgenommen/  fo  jerlegt  man  ffe  in  mehrere 
Steile,  legt  biefe  in  eine  QafteroKe,  unb  laßt  fit  mit 
®du'nfenfcbmtten,  mit  einigen  wom  ßalbjleifdj,  mit  gelben 
SHüben,  3wiebeln  uub  einigen  Schalotten,  einem  jer# 
fdmittnen  9Sebf)ut)n,  etwaö  ealj  unb  Pfeffer,  auf  &ci)U 
feuer  rafd)  anjiet)cn,  füllt  ein  Quart  ftarfen  2Öein  bar* 
ein,  au*  gute  söouillon  barauf,  unb  lägt  atleö  febr  lany 
fam  foeben.  Dioct;  giebt  man  ein  wenig  (Soulid  barein, 
unb.  fann  bie  ©auce,  wenn  fte  fur$  eingefodjt  ift,  Aber 
bie  Rauben  burd)  ein  Jpaarpeb  pajfieren.  Die  ©alimj 
fann  man  »on  Xruffclii,  *Dforcbeln,  (SbampignonS  unb 
feinen  Kräutern,  Gttronfaft,.  (Schalotten,  ©alj,  Pfeffer 
unb  ©cwürj  magern 

728*  5Watelotte  x>oti  SEaukm    Matelbtte  de  pi- 
geons.  .  ,  j 

üttan  pufct  einige  XanUn,  nimmt  f!e  reefct  rein  auf, 
(leef t  bie  güge  ein, .  unb  brefftert  (te  wie  gu  einem  Entree ; 
fte  werben  weiter  mit  gefebnittenen  ©arbetten  gefpirtt, 
1 8  8turfe  Keine  ganje  3wiebeln  mit  SSutter  (angfam  auf 
Äoblfeuer  paffiert,  bann  bie  Sauben  t)inein  gelegt  unb 
gehaefte  «petcrjttie,  etwa*  tfnoblaudj,  ©ewürjwclfen, 

tt 
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tyfeffe*  unb  SRutfcarnuß  baut  gemein  £at  man 
t>tcO  alle*  langfam  anhieben  Caffcn  /  fo  wirb  eine  balbe 
glafebe  guter  ÜSein,  ein  Löffel  t>ett  Goulü,  nnb  etwa« 
S3ouülon  baran  gegoffen,  batmt  e$  fftfc  nacb  unb  nad) 
f:ir$  feeben  fann;  wenn  man  blanfebierte  öratwürfte  gu 
ben  'lau beu  melieren  miß,  fo  tflä  aueb  reebt.  33et>m 
(servieren  ftbopft  man  ba$  J?ert  baoon,  breffiert  bie 
Stauben  bübfcb  auf  bie  platte,  rangiert  bie  3n>icbeln  un\> 
2Burfte  runb  berum,  unb  gießt  bie  <£auce  über  bie  9Jla* 
ielotte,  wenn  man  efyeüor  Gitronfaft  ba$u  gebrüeft  t)at. 

729.  Zaubert  in  ^aptllotten*  Pigeons  en  papillottes. 

ffienn  man  4  Rauben  geberig  rein  gemacht  unb  au$* 
genommen  bat,  fo  febneibet  man  bie  Tratten  weg,  unb 
fteeft  bie  ftüße  ein;  im  Dfucfen  aber  febnetber  man  ffe 
bureb,  flopft  ffe  mit  bem  Keffer  brett,  unb  befaet  ffe  mit 
GaH,  Pfeffer  unb  feingejtcgnen  Ar&utent.  (Sin  etiW 
Starter  unb  gefärbter  <2pecf  wirb  mirben  Stauben  unb 
ben  feinen  ,f rAutern  auf  tfoblfeuer  fo  lange  paffEert,  HS 
ee  angezogen  bat,  bann  legt  man  ed  auf  eine  platte  ber* 
auö,  wirft  in  bie  nemlicfye  Q3atter  feingebaefte  (äbamvb 
gnon$,  ^terfflie,  ©cbalotten,  unb  etwa«  ©etoürje,  lägt 
cd  eine  ©eile  fcbmi&en,  «nb  gießet  alles  über  bie  Z a\u 
ben,  bie  man  fo  gugeriebtet  gum  Sluäfüblen  bep  Seite 
pellt.  S5pn  weißem,  biefera  Rapier  werben  bann  noct> 
Äapfeln  geinädjt,  worinnen  immer  eine  r)albe  Staube  «Plafc 
fjat.  £iefe  Äapfeln  (treidjt  man  inwenbig  mit  feinem 
£)el  and  unb  legt  bie  Staube  barein;  im  Slugenblirf  be$ 
<$ermeren$  (teilt  man  ffe  auf  einen  9fa>(t,  grilliert  ffe 
ganj  langfam  unb  giebt  flare  3u$  barunter» 

730*  Stauben  aU  Gotelettett*    Cotelette&  de  pige- 
ons sautees. 

SBon  einigen  feinen  ZauUn  tvirb  bad  33rußfleifc$ 

_  • 
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fjerauS  gelJfer,  wie  bie  (Serelctten  breit  geflopft,  unb  ei« 
2öem  Innern  gefteeft,  aud)  6alj  unb  Pfeffer  barauf  ge# 
fÄer.  3n  einer  fladjen  ßafferoue  wirb  Butter  jerlaffen, 
bie  Rauben  l)Äbfcfe  barauf  gelegt,  fetna,e|toflne  troefne 
trauter  baruber  geftreut  unb  fo  paffiert,  Dann  legt 
man  bie  @cteletten  auf  eine  platte ,  gie§tt  ben  SButter 
mit  trautem  barauf,  unb  laßt  affeS  fa(t  werben.  S3ep 
bem  Slnrtcfotett  werben  fic  wieber  auf  bie  QaffercUe  ge* 
legt,  unb  tn'fetg  gebraten;  man  wenbet  fie  aueb  öfters 
um  unb  läßt  fie  nid?t  ju  lange  auf  bem  ßofjlfeuer,  bref> 
fferr  fie  en  couronne,  unb  jjiebt  bajwifdjen  glacierte 
€routon$.  Älare  <£o>agnole  mit  ein  wenig  Gonfomee* 
©ber  ®lace  »ermengt,  wirb  barunter  gegeben,  unb  ba* 
©ericf?t  fo  jnr  £afel  fersiert.  —  2luf  biefe  2Jrt  giebt 
in  an  aud)  bie  Rauben  ä  la  financiere,  brefffert  ffe 
en  couronne  mit  Cirouronä,  unb  gießt  bann  in  bie 
ÖJiitte  ber  platte  ein  Sfagout  mji  £al)nenfammeti,  Xrif' 
fein  «nb«  Äreb^weifc^em 


XX.  entern  ,  , 

I  -  **        J  '.* 

> 

731.  (Snten  mit  Äapernfauce*   Canards  säuce  au^ 
capres.  • 

Die  @nren  werben  rein  gemalt,  aufgenommen,  bie 
gfiße  eingebogen  unb  mit  <Sal$  unb  Pfeffer  betreuet; 
bann  lagt  man  ffe  in  Reigern  gett  ober  aud)  in  Butter, 
mit  3wiebcln,  einigen  ^djnitten  magern  Sdnnfen  unb 
(Bpecfplatten  gut  anheben,  legt  einige  gelbe  Drüben  ben, 
lagt  fie  langfam  gelbbraun  werben,  giebt  einige  ?6ffel  boB 
GouliS  unb  einige  @itronfrteiben ,  nebjt  einem  ©lad  gu# 
tem  2Bein  Ijinju,  bebeeft  bie  ßafiercKe,  bamit  bic  fcnteit 


(    3o8  ) 

toti*  fachen  fcnneit,  unb  fteht  ftcb  oft  barnacfc  um.  60* 
halb  fie  weich  genug  jmb,  nimmt  man  ba*  gett  ab,  läß; 
bie  Sauce  burd).eüt  £aarfieb  laufen,  legt  Äapern  ob:r 
£)lit>en  barein ,  unb  giebt  noch  etwad  ©lace  barunter, 
fcrefftert  bie  £nten  auf  bie  platte,  garniert  ben  DSa.ib 
mit  (Sroutimö,  unb  richtet  bie  Sauce  jroar  betp,  aber 
nicht  foebenb  über  bie  Grnten  an.  dbtn  fo  fann  matt 
junge  Xauben,  auch  fette  Kapaunen  geben. 

732.  Sfagout  fcon  (Sntem    Ragout  de  canards. 

Slbgebratne  febone  (£nten  »erben  in  ©tiefen  $erlegr, 
fcann  eine  gute  Xrüffel*  ober  Sarbeflenfauce  verfertigt , 
unb  bie  <£nte  ein  paarmal  in  biefer  Sauee  aufgefochk 
SBemt  man  fie  anrichtet,  gießt  man  bie  Sauce  ab,  bamtt 
fein  gett  barauf  ift,  unb  rangiert  fie  fjübfaj  auf  bie 
platte. 

733.  ©efüffte  Sitten  mit  (Sauce  QattyL  Canards 
farcis  sauce  hachee. 

9?achbem  man  btc  (Juten  gehörig  gepult  unb  auäge* 
Stommen  bat,  lofet  man  bie  jpaut  oon  ben  SBrüfren  unb 
füllt  fte  hernach  mit  einer  gut  ^bereiteten  &\ilbflcifch* 
fcrceV  Stt  &fr  man  noch -bie  (£ntcnlebern ,  (Sfyampignomf, 
©arbeiten  unb  feine  troefne  trauter,  Salj,  Pfeffer  unb 
Sföudcatnuß  nehmen  muß.  üßan  (I6gt  bieg  alle*  in  ei# 
ttem  Dörfer  burchetnanber,  unb  serroenbet  e*  wie  oben 
trmätynt  worben,  binbet  auch  bie  dnttn  forgfaltig  ju, 
bamtt  bie  garce  nicht  herauf  falle.  Uebrigenä  Ut(ttt 
man  bie  Grnte  auch  mit  Spccffcheiben  ein,  unb  brat  <te 
am  Spieß  bet>  nicht  |u  flarfem  geuer.  SSetjm  Anrichten 
jiebt  man  eine  Sauce  tyactjee  barunter,  uub  ajaciert  bie 
Guten  Ijubjdj  ba$u. 
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734*  (?«ten  mit  Smfenpürec*   Canard  ä  la  pure« 
de  lentilles. 

6cb6ne  fette  (Jnten  werben  bergcridjtet,  bie  gdße 
«tngefteeft,  fcr>6n  runb  brefftert  unb  ba$  $ruftbeut  einge* 
brüeft.  £en  SBoben  einer  (5ajferolIc  belegt  man  m{t 
^pccffcbeibcn,  rangiert  bie  <£nten  barauf,  gtebt  etliche 
(Bcbnittcbcn  tfalbfletfcb,  gelbe  SHnben,  3wiebeln,  ©ewürj* 
weifen,  Stypntait,  Lorbeerblatt  unb  ^eterfllie  baju,  mengt 
gct)6ng  ®alj  mtb  Pfeffer  barem,  beeft  bie  (Snten  wie* 
feer  mit  (Bpecffcbeiben  311,  unb  läßt  fte  auf  Äoblfeuer 
errbaä  fdmell  ansehen.  ÜBenn  fec  alSbann  garbe  befom* 
nun  haben ,  fo  gießt  man  Bouillon  baut,  unb  laßt  ftc 
foeben  biä  j!e  weidj  geworben,  unb  (\d>  felbfi  febon  gla* 
eiert  t>abtn.  Dann  werben  S\t  mit  einer  Linfenpüree 
$ur  Xafel  gegeben/ —  9ttan  gtebt  bie  @nten  auf  gleiche 
3Beife  mit  SKüben  ober  grünen  Grbfen,  ober  mit  einem 
spürec  »0«  troefnen  @rbfen  barunter*  n 


735*  ©ebratne  (£nten  mit  Orangcnfafk  Canards 

rotis  au  jus  d'orange. 

din  «paar  <£nten  »erben  aufgenommen,  unb  wie 
}um  traten  brefflert.  Wlan  nimtmUafm  ein  ©föcP  55ut# 
ter,  fefyrt  if)tt  in  fetngebaefter  yeterfuie,  3wtebcln,  6cba* 
lotten,  föajtlicum,  ©al$,  Pfeffer  unb  gertebener  WuicaU 
tmß  öftere  reebt  um,  (topft  jeber  <£nte  ein  folebeä  ©türf 
33utter  mit  Kräutern  in  ben  Leib,  unb  flccft  f!e  fo  an  beit 
Spieß.  2Benn  ffe  betjnabe  fertig  fmb,  fo  brefffert  matt 
fte  auf  eine  platte,  maebt  mehrere  Grinfcbnitte  in  bie 
Länge,  ftreut  <5al$  unb  Pfeffer  barauf,  belegt  (te  mit 
£>rangenfcbntttcben,  gießt  baä  gett  t>on  ben  abgetr Aufefc 
ten  bitten  rein  ab,  unb  gtebt  cd  unter  bie  <£nten.  2D?a« 
fenriert  (Ic  reebt  beiß,  brüeft  Orangenfaft  barauf ,  unb 
garniert  mit  ßrouton*  bie  platte. 
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736.  SlirfgeroHte  Gfnten.    Caneton  roule. 

(Sin  <Paar  t?übfd?e  @nten  werben  ju&or  reiit  gepufet 
iwb  aufgenommen,  bie  ßnodjen  ausgebrochen,  gut  ajfau 
f entert,  rcd)t  brett  gcflopft,  unb  in  einer  wohl  jubereite* 
ten  ©efltägelfarce  ifterä  nmgefebrt,  bernaefo  aufgerollt 
stnb  mit  Spccfpiatten  bebutfam  eingebunden.  Sltebamt 
todft  man  fic  in  einer  55ratfe  mit  etwa*  ®ewur$e,  feinen 
trautem  unb  einem  ©iaä  SBein  fuvg  urb  »eid»,  gic^t 
baä  gett  ba»on,  unb  giebt  bep  bem  änderten  eine  ©ar* 
bellenfauce  barunter.      .  - 

737*  @nten  auf  franjöjtfcfje  2lrt.    Canard  ä  la 
frar^aise. 

din  fyaav  25ujenb  große  Äaitanien  »erben  gebraten, 
gefcMlt,  bann  in  ftarfer  3u$  gefodrt,  unb  3»t>befn, 
£l)pmian,  ganzer  Pfeffer,  er»a$  6al$  unb  9Jiu$catnu& 
barein  gettyan.  —  <£in  9ßaav  Anteil  aber  »erben  gefpieft 
»nb  f)a(b  abgebraten,  unb  auf  einige  Minuten  in  3u$ 
gelegt,  bamit  (Te  ftd)  barinnen  mit  ben  ^ajtanien  n>of>l 
auefoeben  fännen.  (Biijb  bie  (Snten  bann  gar  unb  bie . 
(Sauce  etwaä  bicfu'djt  geworben,  fo  gießt  man  ein  ©lA$* 
<fren  rotten  fficütbaju,  lagt  fie  ein  paarmal  auflteffen, 
f*6pft  baö  gett  baöon  ab,  breffiert  bie  (Juten  auf  bie 
platte,  gießet  bie  ©auce  barüber,  garniert  fic  mit  <&U 
tronfdjeiben  unb  fermert  fie. 

738*  jWftf  von  geBratnen  GPnten,  ©auce  ßornu 
C^onä.  Filets  de  canards,  sauce  cornichon«. 

3»*9  fcfc&ne  Snten  werben  rein  gemaebt,  unb  am 
©pieß  fjalb  abgebraten,  bann  berunter  g^ogen,  unb  bie 
giletä  baüon  fjubfd)  orbentltcfo  berauSgefcbnitten,  ber  ber< 
auäfaufenbe  Saft  aber  aufbehalten.  £ie  tfufumern  »er* 
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ben  aufge&ldtreU,  ba^u  in  Reiben  gefdmittne  ZwitMn 
unb  in  <sal$  unb  (£ffig  eil»  Stunbe  mariniert,  bernad) 
renbe  wobl  abgetrocfnct,  unb  im  $urter  mit  einem  ötücf 
(Bdunfen  pafftert,  etwad  (5ouli$  unb  Bouillon  barcin  ge# 
iban,  nnb  folebe*  langfam  gefoebt.  £urj  t>or  bem  2lu* 
hebten  legt  man  bie  giletd  in  bie  ^auce  sunt  »arm  wer* 
ben,  welche  aber  nidjt  foetjen  bar  f. 

73g-  (?nte  mit  grünen  (Srbfem    Canard  aux  petiu 
pois. 

(5inc  l)u6fd>c  fette  @nte  wirb ,  wenn  fie  gut  gepufct 
nnb  autfgewajcben  itf,  in  frifrter  Butter  auf  tfoblfcuer 
paftfert,  Sal$  unb  Pfeffer  barauf  gefdet,  unb  öfterd  in  ber 
(SaffcroUe  umgefetyrt.  9iacb  einer  SSiertclfhtnbe  gießt  man 
ba$  gett  rein  ba&on  ab,  giebt  febon  gepufcte  grüne  @rb* 
fen  $u  ber  @nte,  gute  3uö,  fein  getiefte  <peterfUie  unb 
gefebnitrnen  tfopffalar,  lagt  alle*  wol)l  eine  halbe  (stunbe 
foeben,  unb  rüttelt  bie  Gafferolle  einigemal,  bamit  niebt* 
anbrennet.  SBcnn  alle*  weieb  ift,  fo  giebt  man  necb  ein 
©tücf  im  üttebl  umgefet)rte  Butter  barein,  ein  wenige 
9D?uäcatnuf$,  ober  jur  2lbwecb*lung  ein  $aar  @pbottet 
mit  fugem  ftabm  abgeflopfr.  5Kan  laßt  eä  noeb  einige 
Minuten  auf  bem  tfoblfeuer,  brefftert  bie  @ntc  auf  eine 
platte,  unb  fermert  wenn  alle$  gett  abgegofien  ijt,  bie 
Crrbfen  barunter. 

740.  G?nte  auf  macebonifdje  %xt.    Canard  en  ma« 
cedoine. 

53ier  gepufcre,  unb  in  ©titcfcn  gefebnittne  Slrttfcbocfen* 
toben  nebit  einer  guten  Jpanb  »oll  weijje  93obnen  werben 
in  ©aljwajfer  weich  gefoebr,  bie  hülfen  bauen  gefebdumt 
unb  auf  ein  ©ieb  getrau,  tamit  ba$  3Öa(fer  rein  ablaw 


Imtfcn  f6nne.  Jetn  gebacfte  (SbamfrtgnonS ,  «peterfflie, 
©dialotten  unb  trocfne  M ranter  »erben  mit  Otttter  auf 
Äoblfeuer  gefegt,  bie.Slrrifdwcfen  unb  Dolmen  barmnen 
paffiert,  ein  wenig  9ttebl  baran  geflanbt  unb  gute  3uö, 
nebd  einem  ©lääcben  ©ein  baju  gegojfen,  auch  jiemlid) 
mäßig  <5alj  unb  Pfeffer  baran  gettjan.  ®enn  bie  Wat 
cebotne  fur$  unb  Mfttg  geworben  iit,  fo  brüeft  man  @i# 
tronfaft  barein,  unb  fennert  fic  mit  einer,  in  einige  @r4* 
de  jerfdmtttnen  <?nre,  weldie  man  mit  6»ecf  unb  Äalb* 
ffeifdifdmifcdjen  in  einer  (Safferotte  furj  cingefodjt  Ijat. 

t 

741*  G?ntc  ä  la  chambord.    Canard  a  la  cham-. 
bord. 

<5ine  fdj&ne  flcifdnge  unb  fette  <£nte  wirb  retn  ge* 
yufct  unb  aufgenommen,  bad  törujlbeiit  eingebrtkft  unb 
ebenfalls  fyerauägenommen,  QJeflngel  ober  Dfebfyubner* 
ftletS,  abgefod)te  $alb$milcr;en,  gefdjabter  6pecf,  £ruf* 
fein  unb  ©ejlügellebern,  ben  &ptd  aufgenommen,  warf»  * 
liebt  gefefmitten,  unb  in  einer  ßafferoHe  mit  Butter,  go 
fcaefter  »peterfffie  unb  3wiebetn,  <5al$,  Pfeffer,  uebjl  et* 
t»a$  *D2u$catnuß  auf  bem  geuer  ^afftert,  unb  wenn  e$ 
eine  ÜBeile  auägefublt  tft,  ber  £eib  ber  C?nte  bamit  ge* 
fallt  unb  mteber  jugenabet.  £ie  pfiffe  »erben  einge* 
*  fteef  t,  unb  bie  (Jnte  fjubfd)  brefftert  in  eine  (Safferolle,  bte 

mit  ©pecfolatten  belegt  itf,  auf  $ot)(fcuer  gefegt;  bann 
lagt  man  fTe  ein  53iö*en  mit  3  wiebeln,  gelben  «Kuben, 
ytfctfHfe  unb  falbernen  (Scrmi&djen  an$iel)en,  gießt  ein  . 
©lad  guten  ©ein,  3nö  unb  etwaä  @ouüä  barcin,  berft 
fle  mit  >5pecfplatten  ju  unb  fefct  einen  £>ecfel,  mit  (>cif* 
fen  jfoljlen  barauf,  bannt  fie  weich  gefoebt  werbe. 
SOenn  e$  3eit  |um  Steinten  ijt,  fo  f amt  man  eine  Xrüf* 
.    fclfauce  barunter  geben. 
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742.  @nte  *  ^a  Da»be.    Canard  a  la  Daube. 

Senn  man  eine  bnbfebe  <£nte  flambiert  unb  geberig 
aufgenommen  bat,  fo  brüeft  man  baö  S3rufibetn  ein  mb 
Ufct  e$  au$,  brefftert  bie  (£nte  rnnb,  fteeft  bie  guße  bin* 
ein,  binbet  fie  mit  ©peef  ein  uub  focht  fle  in  einer  guten 
l^raife  mid;.  2>iefe  begebet  in  ©pecfplatten,  fAlberuen 
(Bcbni&cben,  einigen  ©tuefen  9?inbfleifcb,  Sibf&Uen  r>cn 
©eflugel,  ©alj,  äftlberfügen,  Pfeffer,  ©ewürjcn,  Wu* 
geltrerf,  Swiebeln,  troefnen  Ärdutern,  einem  ©ia*  iBSettt 
«nb  ©ouillon.  '©0  läßt  man  bie  @nte  bübfd)  langfam 
urb  jugebeeft  foeben.  $Bemt  fte  fertig  t|r,  fo  laßt  man 
fe  in  ber  23raife  auäfitylen,  bann  wirb  ffe  auf  eine 
^.Tatte  gelegt,  bie  Jöraife  unterbefien  Furg  gefreut,  ctmad 
Crfiragoneffig  barein  gegojfen,  mit  gefcblagenem  <2r*)tt>ei$ 
geftöret  unb  redjt  burebeinanber  gerührt,  aueb  läßt  man 
bie  ©elec  ,  roelcbe  f>ernad>  im  Keffer  fuljen  muß,  turdj 
eine  <5en>iette  laufen.  S3epm  ©ebraueb  legt  man  bie 
(Snte  auf  eine  platte,  unb  garniert  fie  gan$  mit  ber 
eulje. 

-  ;  , 

743.  (£nte  mit  £etg  am  ©pteß  gebraten.  Canard 
en  pate  roti. 

@tne  junge  fette  <5nte  tton  $artem  gleifcbc  wirb  rem 
gepufct  unb  aufgenommen,  ba$  öwjtbein  unb  bie  heften* 
felfnecben  fyeraud  geloßt,  mit  <8al$,  Pfeffer  unb  troefneit 
feinen  $rdutern  eingerieben,  mit  einer  guten  ©eflugel* 
farce  gefüllt,  roieber  jugen&bet,  unb  aläbann  nrie  $um 
traten  fcrejfiert.  —  £a$u  laßt  man  in  einer  @afferoile 
SButter  ^ergeben  unb  pafftert  bie  (5nte  barinrien,  man  bin* 
bet  au*  £pecfplatten  um  bicfelbe  berum,  unb  ttncfelt  jle 
gans  in  einen  bünn  au$gebrcl)ten  Pat«  prisee  ein,  um 
welchen  man  nod)  ein  mit  Cutter  beltncbenee'  «Payier  mit 
23inb[aben  tyerum  binbet.    £ie  Snte  wirb  t)erna$  bep 
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mäßigem  geuer  am  <5pteß  gebraten,  fobalb  fte  fertig  ift, 
ba$  Rapier  herunter  genommen,  Die  <£nte  auf  bie  platte  » 
breffierr,  unb  eine  <£auce  ptquante  barunter  fennert.  — 

744*  (5nte  mit  931umenfo{)L   Canard  aux  choux- 
fleurs.  .  ,  \  '  ,  , 

«EBenn  man  eine  (Sitte  fauber  jttgericbte't  unb  etnge# 
Bogen  bat,  fo  muß  man  f(e  mit  SBtnbfaben  umwiefefn, 
bamit  fte  im  Soeben  eine  jierlicbe  gorm  behalte  unb  mdjt  * 
$erfaHe,  unb  fte  in  einer  gutgewnrjten  Sraife  gar  foeben. 
£er  JBlumenfobl  wirb  rein  gcptt&t,  aber  niebt  fo  Mein  jer* 
tbeilt,  gewafeben  unb  im  ©aljwaffer  ein  wenig  blanV 
febiert;  »ei*  barf  er  aueb  gar  niebt  werben*  €ine  gute  - 
SButterfauce,  fo  wie  man  fte  jum  Spargel  bereitet,  wirb 
auf  eben  biefe  Slrt  gemaebt  unb  gut  gewürzt,  ber  23lu* 
menfobl  in  biefelbe  gelegt,  unb  auf  Ziffer  Slfdje  gar  aufc 
gefoebt. ' 

745.  @nte  mit  9tübem    Cänard  aux  navets. 

Wlan  nimmt  eine  rein  gepufcte  <£nte,  troefnet  fte  mit 
.  einem  £ucb  ab,  unb  fpieft  fte  fd?6n;  wenn  fle  gel)6rig 
brejfiert  unb  gewurmt  tft,  fo  wirb  flc  in  einer  Söraife 
weich  gefoebt.  Die  SKüben  aber ,  wenn  fte  gepult  unb 
reinlich  gewafeben  fUtb,  febneibet  man  nacb  «elteben  lang* 
liebt  ober  runb,  unb  foebt  (ie  woftl  weid)  im  SBaffer  ab. 
@tn  ©tuef  Butter  wirb  gleichfalls  in  eine  (Safferolle  auf 
tfoblfeuer  gefegt  unb  mit  etwa«  OTcftl  unb  geflogenem 
3ucfer  braun  geriet;  bie  Siuben,  wenn  ffc  au$  beut  - 
aöaffer  beraub  getban  worben,  legt  mau  ju  bem  gerojte 
ten  Sföebl  in  bie  CafferoKe,  rübrt  fte  gut  burebeinanber, 
gießt  SSoMÜon  barein,  etwa«  6al$  baju,  unb  läßt  fte 
focbeiu  Die  @nte  wirb  etwas  glaciert,  unb  bie  Silben 
barunter  fennert. 
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XXI.  ©anfe. 

746»  ©efcratne  ©änfe  mit  Jfajtanien.    Oye  roti 
aux  marrons.  * 

<5ine  fette  ©an$  wirb  rein  gepufet  unb  amSgeroafrten, 
fowotyl  »on  innen  aß  auffen  gut  abgetroefnet  unb  gefaU 
gen.  £ernad)  br&t  man  ein  *Pfuub  fdone  tfaftamen, 
fchUt  unb  fcfrneibet  (Te  in  prüden,  unb  bereitet  mit  ber 
feingehatften  ©an£leber  uttb  etroaö  (^ebfoeau,  ^etcr(Tlie, 
3n>iebeln  unb  ben  Äaftanien  eine  gutgeroürjte  garce,  läßt 
tief?  mit  Butter  auf  leiebtetn  tfeblfeuer  halb  gar  »erben, 
rührt  (Te  fleißig  um,  unb  (teilt  (Te  jum  2luefüMen  be» 
€eite.  SHäbann  füllt  man  bie  @an$  bamit,  brefftert  (te 
gut  ju,  bamit  niefrt*  \\txax&  falle,  brät  (Te  fcfr6n  am 
^pieß  ober  im  £>fen,  unb  fenriert  (Te,  n>enn  bad  gett 
abgefonbert  ifl,  mit  flarer  3uä  ober  ©auce  ptquaute» 

747*  Oye  en  Daube. 

Taben  gilt  bie  netnlicfjc  3w&*i;eitung,  n>f*  te»  beut 
»elften  Jpal)n  ä  la  Daube. 

748»  Aiguillettes  d'oye.  ' 

SDBenn  ber  gall  tft,  baß  man  mehrere  ©4nfe  |ugleicf> 
gtim  traten  f)at,  fo  fefeneibet  man  au$  jeber  berfelbett 
bie  gtletä  fcb6n  gleid?  fyerauä,  fängt  bie  baoon  tjerauä* 
laufenbe  Sud  in  eine  (Saficrolle,  meliert  (Te  mit  etwa« 
@*pagnele,  brüeft  Drangen  ober  (Sittonfaft  barein,  unb 
giebt  aud)  weijfen  Pfeffer  baju.  Tieg  barf  aber  nidjt 
foefren,  fonbern  wirb  nur  Ijeiß  über  bie  gilet*  gegojfert 
«nb  bainit  fernere. 
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749-  ©MS  im  Ofen  gebraten.    Oye  cuite  au  four. 

Diefe  wirb,  wie  e$  fi*  gebührt,  rein  gepu&t,  wohl 
abgetrocfnet,  unb  in  eine  lAnglicbte  Bratpfanne  mit  <5pe<f, 
^janjen  Meinen  3w>tcbcln,  Saf|#  Pfeffer  unb  ©erourjen  . 
gelegt,  etwatf  Bouillon  unb  meifler  ffietn  barein  gegoffen, 
«nb  im  Ofen  bei  mäßiger  £iße  gebraten.  9ttan  begießt 
ftc  6  frrrd  pon  3eit  ju  3eir,  unb  fehrt  fte  au*  um;  wenn 
ffe  gar  ift,  fd>6pft  man  ba$  $ett  bawm  ab,  breffiert  bie 
©and  auf  bie  platte,  garniert  fic  ringsherum  mit  ben 
3wtebeln,  unb  giebt  ben  ftottb  furj  eingefocfct,  unb  paf» 
flert  über  biefelbe.  @ew6brilicf)  werben  ftatt  ber  3wie* 
feein  fletne  englifdie  Kartoffeln  mit  ber  ®an$  gebraten, 
glacierr,  unb  biefelbe  bamit  garniert. 

Slucfc  füllt  man  jur  Slbwecbälung  bie  ©änfe,  wenn 
ffe  gebraten  »erben,  mit  abgetönter  Quitten*  ober  2le# 
pfelmarmelabe,  mit  3Beinbeeren,  ßajtanien  ic.  ic.  ' 

'750*  ©nltterte  ©cknfel,  ©auce  Robert.  Cuisses 
d'oye  sauce  Robert. 

£)iefelben  werben  auf  mancfyerlep  ffieife  jubereitet; 
bie  belte  5lrt  bavon  ijt  btejenige,  wenn  jte  eingcfrfiuitten, 
mit  6alj  unb  Pfeffer  befprengt,  unb  auf  bem  9?o(l  etwa* 
W$  gritfiert  werben.  9R<§  fenriert  jte  mit  <5auce 
SKobcrr. 


XXII.  ftletfdjfpetfetu 

75i.  ©djfen junge  in  ber  33raifc.  Langtie  de  boeuf 
a  la  braise. 

Sine  fdtfnc  3nnge  wirb  im  ffiaffer  abblanfcMert,  bie 
(taut  baoon  gebogen v,  nad^  bem  £r falten  mit  grobem 
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6pecf  gefpicft  unb  in  einer  guten  23ratfe  tueieb  gefoefrr. 
£ic  lefctere  verfertigt  man  folgenbermaffen :  3"  eine 
QiafieroUe  legt  man  6pecfplatten,  einige  in  (Scheiben*  ge* 
fd'nirtne  groge  3wiebein  unb  gelbe  Dfüben,  <paftiuaf,  ge* 
,  flopfte  9taibTWd}f*mtten,  frifdjeit  £petf,  Söaftlicum, 
Öknjür^nclfcn,  £al$  unb  Pfeffer,  bmiad}  aueb  bie  3wt# 
ge,  beeft  tiefe  mit  Specfplatten  wieber  ju,  ftellt  bie  Gaffe* 
rolle  auf  gcltnbc*  ÄeWfeuer,  nnb  giejjt  Bouillon  barein. 
£te  3u»ge  wwß  barin  langfam  foeben;  wenn  ffe  aber 
fertig  ift,  fo  giebt  man  entrceber  eine  sauce  hachee 
©ber  <£tfpagnole  baju. 

*  *  * 

752».  ©efpidfte  unb  gebrarne  3ult9e*   Langne  de 
boeuf  piquee  a  la  broche. 

£iefelbe  wirb  balb  abgefoebt,  gemutet,  nnb  nadj 
bem  (5rf alten  mit  grobem  £pccf ,  ber  in  €a($  nnb  fein« 
gezognen  troefnen  Kräutern  nmgefel)rt  roorben  ift,  fau* 
ber  gefpieft,  unb  noeb  eine  3«Hfl"g  «t  eben  biefen  feinen 
Kräutern  unb  5Beineflig  mariniert,  ^en  bem  ßJebraudj 
tt>irb  bie  3nnge  in  8pecfplatten  eingebunben  unb  am 
<5pieß  gebraten,  bernacb  berfelbe  abgelofet,  bie  3unge 
auf  eine  platte  brejjiert,  unb  eine  ©auce  piquanre  bar* 
unter  fennert.  * 

753.  C&fcttjunge  an  Weinen  ©pieken.  Langue 
de  boeuf  en  hatelettes. 

• 

9J?au  fodjt  bie  3unge  in  einer  S3raife  unb  jtebt  bie 
£aut  bavon  ab,  febneibet  fie  Daumenlang  ttwrflicbt,  fefct 
ffe  intimer,  feingebaefter  «PeterWie,  3it»tebeln,  Scba* 
lotten,  <5l)ampignfon$,  (Balj,  Pfeffer  unb  SSafilicum  in 
einer  <£affereUe  auf  tfoblfeuer  unb  paffiert  fie  langfam. 
Slftfbann  werten  2  Qrngelb  baruntcr  gerührt  unb  tnä 
«ul;le  seflcUt,  bie  ©turfdjen,  wenn  fie  ^alb  au^efü^t 
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ftnb,  an  flehte  ftl6erne  ©pießcben  geftecft/  mit  feinem 
SHetbbrob  befctet,  rocUrcnb  M  93raten$  mit  Butter  unb 
Gitronfaft  betriuft,  ttnb  entweber  trocfcn  ober  aud?  mit 
3üä  feroiert.  x 

754»  Ddtfenjunge  in  ^3apittottem  Langu6  de 
*  boeuf  en  papillottes. 

6ie  wirb  wie  bic  vorige  in  guter  SBraife  weidjge* 
focht;  wenn  fte  fair  ift,  fo  fdweibet  man  grobltcbteti 
(Bpecf,  febrt  ibn  in  fcingeftoßnen  tfrctutern,  ©alj,  <Pfef» 
fer  imb  @ewur$en  um,  unb  fpicft  tymad)  bie  3nnge  ba* 
mit»  SlWbann  fdmeibet  man  biefelbe  in  runbe  ©tticfen, 
obngefctbr  wie  eine  <£otellette,  beflrctcfct  jcbcd  6tftcf  auf 
beiben  6etten  mit  einer  falten  6auce  ptquante,  verfertigt 
einige  große  jfapfeln  ober  GFaijfeä  von  einem  vierecfigen 
©tucf  bicfen  febr  weißen  <Papterä,  befrreicfet  fte  inraenbig 
mit  feinem  Del,  legt  eine  platte  binnen  ©peef  unb  eU 
9>aar  €tücfe  von  ber  3unge  barcin,  auf  benen  aber  bie 
©auce  bleiben  muß,  unb  bebeeft  (le  entlieh  wieber  mit 
©peef.  SSJlan  wtcfeit  bie  Äapfeln  bebutfam  unb  fünft* 
lieh  ein,  bamit,  wenn  bie  ^apittotten  auf  bem  9?oft  ftnb, 
ntcMö  beraub  läuft,  £üte  tyalbe  ©tunbe  vor  bem  2ln# 
richten  maebt  man  fte  ganj  langfam  fertig,  brejfiert  fte 
in  bie  «Wunbe  auf  eine  platte  unb  giebt  flare  3ü&  mit 
ßttronfaft  barunter.  — 

755»  C?tngefaljne  3un9e*   Langue  ä  Pecarlate. 

9D?atr  nimmt  eine  bubfebe  große  3nnge,  retbt«ffe  mit 
jwep  Sotb  gejioßnem  (Salpeter  reebt  ein,  legt  fle  in  eine 
riefe  ©cbuffel,  bef&et  fle  mit  feinem  Xbomtan,  Jöatllicum 
«nb  ganjem  Pfeffer,  unb  legt  ein  Lorbeerblatt  Darein» 
v^ernac^  wirft  man  ein  ißaar  £dnbevoU  6al|  in  fo  viel 
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ffebenbed  ffiaffer,  al$  man  beiläufig  gu  einet  3unge  brau* 
djen  famt,  giegt  eö,  wenn  ed  au$geful)lt  ift,  Aber  bie 
marinierte  3unge,  unb  lagt  biefc  8  Sage  im  Detter  ober 
fonft  an  einem  fut)ien  Drtc  barinn  fielen,  93e$  bem 
©ebraud)  wirb  ber  vierte  Xfyeif  beö  öalgroafferä,  worin* 
nen  bie  3^9*  feitber  gelegen  ift,  gum  Slbfbcfcen  genom* 
men,  baä  übrige  5l5affer  aber,  roeldjed  bagu  fommcit 
muß,  i|l  ©rumtwafier.  Darein  legt  man  Zfymion,  eilt 
Lorbeerblatt,  Skfflicum,  gelbe  SRiiben,  Sroiebcln,  ®tr 
wurgnelfen,  <£alg  unb  Pfeffer,  laßt  bic  3unge  ein  «paar 
(stauben  ununterbrochen  fteben,  erfalten,  unb  bann  be* 
bient  man  ftd)  it)rcn  9fatt)famer  ijt  eö  immer  gu  gleicher 
3eit  mehrere  folcber  3«ngen  einzufallen,  ffe  reefet  biebt 
aneinanber  gu  legen  unb  mit  gerquetfdjten  ffiacbfjolber* 
beeren  gu  beffreucn;  wenn  ffe  auf  bie  obbefeforiebene 
SDBeife  gut  cüigefalgen  fmb,  fo  betft  man  einen  ()6lgeructt 
jfcecfel  barauf  unb  befdjwert  fte  nadj  8  Xagen  mit  ©c* 
tt>id)t(ieinen, 

756»  Ocfjfcnjunge  en  matelotte.  Langue  de  boeuf 
en  matelotte. 

£iefe*  wirb  in  einer  fmrgett  gufgewurgten  S3raife  ge* 
focht,  jebod)  ntebt  gefpieft,  unb  etroaö  «EBein  bagu  gegof* 
fem  £er  gonb  batjon  wirb  in  eine  Heine  Öfajferotte 
pariert,  bann  einige  gange  in  SButter  braun  gefd)n>it$te 
3miebeln  nebft  etroaä  *öiel)l  barein  getfyan,  unb  ber  gonb 
ber  Sunge  barauf  gesoffen,  aud)  ba$  gett  batjon  abgc* 
febopfr.  £ernacr>  laßt  man  bie  3«nge  weieb  foerjen,  paf* 
ffert  (SbampignonS  in  SButter,  mengt  ffe  unter  bie  gan« 
gen  3n>iebeln  unb  würgt  alle*  noeb  gef)6rig.  2)ie  3ungt 
febneibet  man  nad)  ^Belieben  in  ©cücfen,  lägt  aHe$  eine 
Sierteljtunbe  auf  Ijeiffer  Slfctye  gar  »erben  Mb  ferner* 
c$  mit  ßrouton^  1 
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757*  Dctflcngottmen  grilliert,    Palais  de  boeuf 

grillies.  , 

£iefe  qi Affen  frifcfo  unb  o,ut  gewählt  »erben,  gewo* 
frfjen  unb  im  fiebenben  ^Baffer  abblanfdnert;  bie  £aut 
herunter  gcl6gt/  and)  baä  auffere  trocfenc  gletf*  wegge* 
fdmitten,  in  »ierecftge  8rucfcn  getbeüt,  unb  in  furjct 
23raifc  weia^gefoebt  fet>n.  £amr  werben  ffe  in  feinen 
Krautern  unb  (Sitronfaft  mariniert,  fpAterlun  aber  üt 
gerlaffencr  Butter  umgcfebrt,  mit  feinem  Dleibbrob  pa* 
itiert,  unb  auf  bem  Ücoft  etwaä  In'ftfg  grilliert.  Wlart 
fann  jcbe  beliebige  6auce  baui  feroieren. 

758»  Gcf)fcngaum  ä  la  poulette.    Palais  de  boeuf 
a  la  poulette. 

Wlaw  blanfefciert  unb  puf)t  ffe  rein,  fdmetbet  ffe  gro&T 
toArflidtf,  fdjwi^t  nebenbei  frifebe  @t}ampignon$  im  Q3ut* 
ter,  feiner  JpererfUie  unb  3wiebeln,  giebt  etwag  wenig 
üflebl  unb  93eutllon  barauf  unb  lafjt  fle  mit  einem  ®lä&' 
d)en  ©ein,  <5alj,  Pfeffer  unb  5Ku$catnu§  gar  anSfo* 
djen.    SUSbann  legt  man  bic  gefebnittenen  ©aumen  bar*  , 
ein,  bamit  biefelben  fertig  werben,  legiert  ffe  julefct  mit 
einigen  <£t)botrern  unb  einem  ©tAcfcben  guter  93u»ter, 
brueft  ein  wenig  (5itronfaft  barein,  unb  rubrt  ein  *Paar 
feinget)acftc  Sarbellcn  barunter.    SBenn  ftd?  alles  wol>l 
meliert  Ijat,  fo  ferotert  man  e$. 

759»  Ccfyfengaum  en  hatereau,  ober  an  ©pießdjen* 
Palais  de  boeuf  en  beitereau. 

Die  (Baumen  mAffen  6lanfcWert  unb  rein,  gepufet 
werben,  fjernad*  foebt  man  ffe  in  guter  SBraife  weid), 
fpaltet  fte,  wenn  ffe  falt  ffnb,  reefet  bunn  auäemanber, 
preist  eine  feine  ©ejlAgelfarce  barauf,  unb  roltt  pe 
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örbenclicfc  gufammen.  9tfact>f)er  werben  fte  nt  (Sirronfafr, 
fctnget)acf ter  q>ererfc(ie,  ©alg  unb  Pfeffer  marimert.  £ur| 
»or  bem  2lnrid?ten  legt  man  fte  auf  ein  £u*  gum  Siblau* 
fen,  fetyrt  ftc  im  33ier  ober  SBcmtetg  um,  bdeft  fie  aus 
(Echnalg  gelblicfe  Ijerauä,  garniert  (ie  mit  gebaefrier  <Pe* 
terftlie,  unb  bringt  fte  red?t  fteiß  jurSafel 

76o?  Od)fcngaum  mit  ^armefanfafe*    Palais  de 
boeuf  au  Parmesan. 

Die  ©aumen  werben  wie  bie  fcortyergefjenben  in  ei* 
iier^raife  wefa>  gefügt,  unb  üt'bünne  pct$  gerfd)nit# 
ten»  äßeiter  muffen  ein  *paar  große  3»tebeln  in  €d>ei# 
fen  gefcrjnitten,  unb  im  SButrer  braun  gefdjwifct  werben, 
man  (raubt  etwa*  9föet)l  bagu ,  gießt  bamacJ)  3u$  bar* 
ein,  giebt  @a(g  unb  Pfeffer  ba$u,  unb  legt  bie  per* 
fynetn,  bamit  fte  einigemal  aufftoffen  tonnen.  9Run  wirb 
bie  (Safferolle  fce$  Seite  gebellt,  unb  wenn  fte  falb  talt 
geworben,  fo  nimmt  man  bie  «Matte,  welche  auf  bic  %v 
fei  fommt,  befäet  ben  ?*oben  berfelben  mit  SReibbrob  unb 
geriebenem  ^armefan  unb  brefftert  bad  Ragout  barauf, 
•maebt  mit  gang  gleichen,  weißen  in  Bouillon  gefoltert 
3wtebeln  einen  fttant*  um  baö  Ragout  r)eruin,  gießt  nod) 
etwa*  <£auce  barein,  beeft  allc$  mit  SHeibbrob  unb  9>ar* 
tnefan  gu,  unb  laßt  c$  gulefct  im  £fen  eine  gelbliche 
garbe  nehmen.    Xann  wirb  ba*  gett  abgegofien,  unb 

bie  ©aumen  fett)ierr* 

•  •»••«•■ 

761*  £>d)fengaumeri  en  ballotes.   Palais  de  boenf 
en  ballotes. 

*D?an  focht  einige  £>*fengaumcn  in  ber  IBratfe  weidv 
itnb  fdmeibet  barau*  bünne,  runbc  Sdmifcdjen,  in  bec. 
©roße  eine*  Ztyakt*  fo  üiel  man  fantu«  2Jue  ben  Sibf&U 
len,  au*  ©effögellebern  unb  gehalten  Xruffelji  nfirj. 

3f 
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eine  feine  garce  gemacht  unb  gut  gcwÄrgt,  jugleich  tnug 
man  noch  in  Scheiben  gefchnittene  Trüffeln ,  einige  ab* 
frlanfchierte  ©eflugellebern  unb  jpabnenfauune  in  bereit* 
fcbaft  haben.  Dann  wirb  eine  platte  bicf  mit  ber  garce 
fceftrichen,  eine  ?age  XrAffeln  barauf  gelegt^  heruadj 
»ieber  garce  unb  eine  ?aae  runbgefdwittner  Cchfengau* 
wen,  bann  eine  £age  Gebern  unb  £at)nenfamme,  unb  fo 
fahrt  man  wccbfelä  weife  fort,  bid  e$  alle  ijt.  9J2an  bref* 
ftert  bie  ©aumen  hübfd)  in  bie  IKunbe,  unb  becft  ber* 
©an je  mit  einem  ^efce  ju,  beftreicht  e$  leicht ,  unb  fegt 
cd  in  ben  Sacfofen,  bamit  ed  fchän  gelblicht  werbe» 
SBep  bem  ferneren  gtebt  man  3u$  @laire  barunter» 

Odjfengaumen  im  Ragout  Palais  de  boeuf 
en  ragout. 

Sludi  btefe  »erben  wie  bie  anbern  tn  ber  S5raife  wetd> 
gefodn  unb  hernach  langltchr,  boch  aber  niAt  $u  fchmal 
gefdinitte«,  eine  gute  ©auce  t>on  Sutter,  Schalotten,  unb 
etwa*  ÜRehl  gemacht,  gute  ^Bouillon,  <£al$,  Pfeffer, 
neb|t  einem  ©laichen  ÜBaberawein  barein  geg  offen,  unb 
eine  (Scheibe  Zitronen  beigefügt.  3n  einigen  Minuten 
fmb  biefelbeu  fertig.  Slldbann  breffiert  man  fte  auf  eine 
platte  mit  @routon$  unb  meliert  abgefodrte  unb  im  #ut> 
ter  pafflerte  @hampignon$  unb  Lorcheln  barunten  Sluch 
jiebt  man  feine,  fertige  ®ob»eauf  loschen  bar  ein,  unb 
feroiert  {fe  aläbann  recht  heiß. 

*  * 

7Ö3*  Ocfyfengaumett  en  allumetles.  Palais  <Je  boeuf 
en  allumetles. 

«  ©obalb  bie  ©aumeit  gepufct  unb  abblanfcbiert  fmb, 
»erben  fk  in  einer  SBraife  weich  gefoebr,  unb  hernach  her* 
ausgelegt.  ÜBenn  fie  nicht  mel)r  »arm  fmb,  fchneibet 
»an  langete  ^tiefen  barau*,  unb  mariniert  fte  oljiiü 
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gefA&r  eine  falbe  6tunbe  lang  in  Safs,  «Pfeffer,  ge# 
frfmittnen  3wiebeut,  $aliltcum,  (Sitronfaft  unb  lauliefct 
jerlaßnem  Butter.  Cr  he  matt  aiirtcfotet,  legt  man  fte  auf 
ein  reineä  £ud)  jum  21  Haufen,  tauefet  fte  im  23ier*  obe* 
SGBeinreig  um,  unb  bäcft  fte  rafd)  auö  Scfcmalj  fjcrauä, 
n>o$u  aud)  nodj  <Peterplie  gebaefen  wirb. 

■ 

764*  Groquettcn  »on  Odjfengaumetn  Croquettes 
de  palais  de  boeuf« 

(Einige  ©aumen  werten  erjt  im  3Baffer  abManfcfcterr, 
bann  in  einer  SÖraife  wetwgefod}*,  auä  berfefben  beraub 
gelegt  unb  in  ganj  Heine  ÜBÄrfel  gefdjnitterT.  Jpernadj 
wirb  eine  weCfje  ©auce  für;  ctngcfedu,  mit  5  Gtybottern 
legiert,  ein  ©tutf  frtfdje  23utter  barein  gertibrt  unb  bie 
würfligen  ©aumen  fammt  ©alj  unb  etwa$  Pfeffer  baut 
getl)am  ©0  lägt  man  fte  nur  auf  fjeißer  2lf*e  ftetjen, 
bamit  bie  Sföaffe  ntd;t  aufftoffen  fattn;  altoann  läßt  matt 
fte  auäfutjlen,  unb  fegt  fyernad)  auf  ein  Stacfbfed)  mit 
bem  Vcffct  Keine  runbe  £äufd)en,  welche  man  erft  int 
^etbbrob  bann  in  abgeflopften  @9em  umfefyrt,  unb  wie* 
ber  panntert,  tyernad?  au$  beigem  ©djmalj  fcb&n  gelb* 
liefct  fjerauöbAcft,  unb  mit  gebaefner  ^eterftlie  garniert 

7Ö5*  Odjfengaumen  auf  Stonefer  Strt    Palais  de 
boeuf  ä  la  lionaise. 

.  £iefe  focht  man  ebenfalls  in  ber  55ratfc  weieft  unb 
fdmeibet  fte  in  runbe  ober  mereefige  ©tfiefe,  wür$t  fte 
gut  unb  bmittt  baneben  ein  brauncä  9>uree  t)on  3wte* 
beln,  in  weldjeö  bie  ©aumen  fyernad)  gelegt  werben* 
©ie  muffen  nur  auf  beiffer  Slfd^e  warm  gebellt  werben, 
fod;en  buvfen  fte  md?t. 


766.  Ocftfengaumen  mit  ©arbellenburtef.  Palais 
de  boeuf  au  beiirre  d'anchois. 

gftan  blanfdriert  im  Söaffer  einige  fd}6ne  £)djfengau< 
Uten,  unb  foefot  tfe  bann  in  einer  93ratfe  wejd),  worauf 
man  f!e  fyeraudlegt  unb  in  runbe  ©türfen  fdmeiber.  (Sine 
gute,  fürs  eingefocfcte  ©ance  @*pagnole  wirb  fobanp  in 
eine  (SafferoHe  burd)  ein  £aarffeb  geftridjen,  einer  ftug* 
$rog  6arbettenbutter  btneingerityrt,  bie  (Saunten  bareitf 
getban  unb  öfter*  gerüttelt.  €ie  muffen  fammt  ber 
©auce  redjt  beig  fct>n^  wenn  fte  feraiert  werben,  birfeit 
aber  bod)  nid)t  fodjen.  $ 

767*  D&fengaum  an  filbernen  ©pießcfjm*  Hatte- 
reaiix  de  palais  de  boeuf. 

©enn  bie  Baumen  rein  gepult  unb  im  9fBaffer  ab# 
ttanfdücrt  tfnb,  fo  fodjt  man  (Te  in  einer  2>raife  weidj, 
unb  fdmeibet  (fe  bann  in  mereefige  gleitfrgroge  Otücfen. 
Crben  fo  fodit  man  ein  $aar$alb$eiter  mit  in  ber  $5ratfe 
ab ,  unb  fdmeibet  bernacb  bie  (Siter  auf  gleite  SOSeife. 
getngebaefte  3wicbeln  aber,  ^eterpe,  e*alotten^l)anw 
pignon*  unb  33a(ilicum  werben  im  SButter  wei$  ge* 
fcfrwifct,  etwad  93efcbamett  unb  SSomlfon  barein  gemifdjt 
unb  furj  eingefodrt,  julefct  mit  3  ^bottern  legiert,  unb 
gut  gewurjt.  ®enn  bieg  falt  ift,  fo  werben  bie  ©aumen 
unb  Äalbäeitcr  barin  reebt  umgefefyrt,  unb  bepbe  regele 
magtg  abwecbfelnb  an  6piegdien  gejtecft.  SKan  pan> 
liiert  fle  a  Vanglaisc,  grilliert  fte  febon  gelblicbt,  ober 
fefct  fte  in  ben  £)fen.  2Benn  fle  fertig  flnb ,  fo  brefflert 
«tan  ffe  fjftbfdj,  imb  giebt  eine  6auce  <£e>agnole  claire 
tarunter. 

768.  93orbere  Wippen  in  3ud*   Entre  cote  au  jus. 
SWon  nimmt  ba|U  bie  Keinem  »orberen  Wiwtn  unter 
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ber  e*ultcr,  pariert  ffe  wie  bte  SoteletteS,  flopft  fte 
redtf  flacr?,  unb  ftreut  6afa  unb  «Pfeffer  baniber-  Wac& 
einer  «ffieile  fefyrt  man  ffe  in  laulidjt  jerlaffener  Söurter 
um,  legt  jle  auf  ben  «Kofi,  laßt  ffe  la'ngfam  etwa  brei  < 
SStertelflunben  braten,  unb  feftrt  ftc  öftere  um.  «Kenn 
ffe  gar  finb,  fermert  man  3uS  clatr  mit  Zitronen  barui* 
ter,  unb  garniert  f?e  mit  im  Butter  gebratnen  (SrbÄpfcln. 
jDiefe  Entre  cotes  fann  man  aucb  nocb  mit  Sauce  pi- 
quante  aux  Cornichons ,  mit  Sauce  hachee  unb  An- 

chois  ferneren.  1 

769.  Cote  de  boeuf  m  ber  Q3ratfc.  Cote  de  boeuf 
braise'e. 

fciefe*  ift  ein  ©tief  *on  ber  eritenrippe,  roelcfceS 
fCa*  gef  topft  unb  pariert  werben  muß;  bann  tt>irb  e« 
mit  grobem  6pecf  burebjogen,  unb  mit  Saig,  «Pfeffer,  . 
SDluScatnuß,  unb  feingetfoßnen  (5)ewür$nelfcn  befireut. 
3|t  eine  langlicbte  Gafferoffe  legt  man  <Bpecf  platten,  nad}# 
f)er  bte  «Kippe  bit  man  aud>  wieber  mit  €pecf  gubeeft; 
,  Reiter  giebt  man  »tele  gange  3»iebefo,  gelbe  «Jiuben,  ei» 
Lorbeerblatt,  Sfjpmian  unb  «PeterfMe  bagu  hinein,  unb 
läßt  alle*  auf  #of)lfeuer  rafdj  anginen.  3wlc^t  fftßt 
man  e*  mit  Bouillon  ober  «ffiaffer  auf,  unb  \b$\  e$  gat 
foeffn;  e$  muß  feljr  meid)  fepn,  ber  gönb  aber  furj 
cingefoebt  »erben,  bamit  er  f?d)  felbft  glaciert.  3u*>ot 
jeboeb  f*6pft  man  ba$  gett  bat>on  ab.  «Wan  brefffert 
bie  «Hippe  auf  bie  «Platte,  giegt  etwa*  $omflon  in  bie 
eauce  unb  giebt  ffe  barunter.  —  Sföan  garniert  f?e  mit 
gleirtgefdmittnen  gelben  unb  weißen  «Huben,  glacierteti 
3n>icbeln  in  «utter,  ger6ßeten  (Jrbdpfeln,  famertem 
«JÖurfdmig  ober  SBeigfraut,  welche  aber  alte  weiebgefoty, 
t)&b\ty  brcfjtert  unb  glaciert  fepn  muffen» 
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770*  ,Cote  de  boeuf  m  üftabercmjcm.    Cote  de 
boeuf  au  vin  de  Madere. 

5lud)  biefeS  wirb  irtc  ba$  t>orf)ergebenbe  in  fur$er 
&ratfe  gefocrjt,  wenn  e$  $uerft  mit  gewitztem  ®pecf 
burcbjogen,  unb  eine  falbe  ©outeille  üttabera  baut  ge* 
goffen  worben  iß.  9D?an  laßt  e$  roeieb  unb  bte  $ur 
@lace  einfocfeeit,  legt  e$  berau*,  fcMpft  ba$  gett  ba* 
fcon,  gisbt  unter  ben  gonb  etwa*  braune  Sauce,  lägt 
fe  auffodjen,  brüeft  <5itronfaft  barem,  unb  pafftert  e$ 
Ijciß  über  baä  Cote  de  boeuf. 

771.  ©dtenripp.e  m^  3^^6elpürce*  Cote  de  boeuf 
ä  la  puree  d'oignons. 

JDicfe  hi)t  man,  n>ie  bte  fcorigen  m  ber  SSratfe, 
gießt  tjeruad)  baö  Jett  bawon,  unb  giebt  6e^  bem  ©e* 
fcraueb  ein  guteS  3«>ie6clpÄrec  barunter,  naebbem  man 
e$  el)e»or  placiert  f)at.  —  üttan  fann  biefe  «Kippe  aud) 
rote  ein  Boeuf  a  la  mode,  mit  Äapernfauce,  forciertem 
ßepffalat,  unb  falt  mit  faurer  ©elee  ferneren. 

772.  93tfftecf  tton  ©cfjfenfuU   Bifsteck  de  Biet  de 
boeuf. 

SSon  bem  ajanjen  pet  wirb  bte  £aut  abgelifet,  bie* 
fe*  bann  über  bie  Quere  in  Keine  gtngerbtcfe  liefen 
gefebnitten,  biefelben  etroaä  fla*  geflopft,  runb  pa< 
riert,  unb  mit  (Bali  unb  «Pfeffer  betreut.  3ßenn  (Te  eine 
Steile  fo  gelegen  fmb,  fo  feiert  man  ffe  in  jerlaffener 
Softer  ober  feinem  Del  um,  grilliert  fle  jeboeb  niebt  eljer 
al*  im  2lugenblitf  be$  ©ebrauebä/  unb  garniert  fie  mit 
gereihten  $rbapfeln.  Sie  muffen  jebeejeit  en  couronne 
brefliert  fe^n,  a\xü  m\xQ  be^m  fcurrtfebneiben  ber  rettje 
6aft  ba»on  fließen*   Üttan  brüeft  Gitronfaft  baruber* 
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3ur  2Ibwe*$htng  tonn  man  eine  Hare  (larfe  3u$, 
Sauce  piquante,  Sauce  »on  Sarbcltenbutter,  ober 
Sauce  tomate  barunter  geben. 

775.  fiütt  am  ©piep  gebraten.   Filet  de  boeuf  a 
:  ,      la  broche.  .  u 

Wlan  nimmt  ein  f*6ne*  gifet,  tt>el*c$  mit  gett  roofyl 
,  bebceft  tft.  2>ie(l  gett  »erb  foglei*  pariert,  ba$  gilet 
mit  Safj,  Pfeffer  unb  Xbpmian  wob!  eingerieben  unb 
bur*  ba^felbe  ein  langeä  Spieß*en  gefreeft.  gilet 
biegt  man  an  bepben  Crnben  um ,  unb  binbet  ba$  ®anje 
an  einen  grogern  SpiefJ;  e$  mug  langfam  gebraten, 
au*  mit  Butter  unb  gitronfaft  betraufeit  »erben. 
SÖenn  c$  b*bf*  im  Saft  i(t,  fo  »irb  ba$  gett  batton  ge* 
goffen,  ba$  gilet  auf  eine  platte  brefliert,  unb  in  einer 
Saudere  (mctl  e$  ju  einem  ©raten  bient)  eine  Sauce 
piquante,  ober  au*  eine  *parabie$apfelfauce ,  ba$  ijt 
Sauce  tomate,  bajn  fertnert. 

774,  Filet  de  boeuf  ä  la  märiee, 

<££  wirb  einem  ganzen  gilet  bie  Jpaut  unb  baö  Jett 
abgelofet,  unb  ber  $ange  na*  gehalten,  au*  mebl  breit 
geflopft,  mit  Salj,  Pfeffer  unb  ©erourje  befrreut,  bau« 
mit  grobem  Specf  bur*gcjogen,  unb  eine  feine  garc& 
baju  gema*t,  n>el*e  au«  fein  geriebenem  ©rob,  geflof* 
fenen  Gbampignon* ,  ^eterfllie,  3nnebcln,  Specf  obtr 
#alb$brieg*en,  Salj,  Pfeffer,  $afiucum  unb  3  €»bot# 
tern  wohl  btavMttt  wirb,  —  £tefe  garce  ftrei*t  man 
ber  Sänge  na*  auf  bie  bepben  Stücfe  beö  giletä,  über« 
(lrei*t  (!e  bann  mit  abgeflopftcn  Gfycrn,  rollt  jfe  auf, 
binbet  fie  in  ein  reine«  £u*  ein,  unb  fo*t  fte  in  einer 
ftarfen  ©raife  gar.   S3ep  bem  ©ebrau*  mirb  bieg  £u* 
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l^erauGgelegr,  foSgebnnben,  ba$  gifet  fcfeon  glactert  uttb 
olöbann  eine  Xräffeifauce  darunter  gegeben. 

775.  Filet  de  boeuf  a  la  Duchesse. 

•      »»»•••,  •»  ^ 

£>iefe$  gilet  wirb  etwa«  geflopft  mtb  pariert,  ber# 
nad)  mit  in  <5al|  unb  ©ewurjeu  umgefebrtem  grobem 
©peef  bitrd)$ogen  uttb  mit  gepufcten  carbeüenftlet  9c* 
fpieft,  in  einer  wobffcfcmccfenben  Söraife  bep  geltnbem 
jtoblfeuer  langfam  »et*  gefoefet,  bad  gett  abgesoffen 
itnb  ber  gonb  in  eine  (Safferofle  pafitert,  etwae  (5ouli$ 
itebjt  kapern  unb  ßitronfdniitten  barem  getyau,  .  unb  mit 
3u$  unb  tttoat  SHafym  wot)l  abgerübrt.  2Benn  biefe 
©auce  fertig  ift ,  fo  brefftert  man  baä  gilet.  auf  eine 
platte,  glactert  e$,  unb  ftellt  cö  einige  Slugenbucfe  in 
ben  nicr/t  fefyr  griffen  Sacfofen,  legt  bie  (gitronfdjntttett 

tjerauä,  unb  giebt  bie  ©auce  barumer. 

1 

776.  Pet  auf  pojrfmföe  2trt   Filet  de  boeuf  a  la 
polonaise. 

Sßcnn  man  ein  gilet,  welcfceS  einige  Sage  alt  tfr, 
gu  bt«fem:t*rwenbet,  fo  tf!$  am  beften,  bie  £aut  unb 
baä  gett  wirb  herunter  getöfet,  ba$  güet  aber  in  gut* 
getbirfe  6tucfen  gefdmitten,  unb  btefelben  runb  pariert 
unb  geffopft,  bamit  fte  fdjön  flarf)  werben.  €ine  feine 
©eflugelfarce  wirb  auf  jebeä  btefer  ©tuefe  geftriefeen, 
eben  fo  and}  jerlajfeneS  Dcrjfemnarf.  Diefe  ©tücfe  wer* 
ben  bann  aufgeroßt,  mit  gaben  leiebt  umwtcfelr,  in  fei» 
item  Der  unb  getieften  £rdutern>  umgefebrt,  griüiert, 
wenn  ffc  gar  fmb  auf  bie  platte  brejftert,  ber  gaben 
ba&on  gebogen,  unb  bemad)  mit  eine  ©auce  Qräpagnole, 
cber  einet  balb  ptqttanten  ©auce  mit  feingeljatfren  ©djeu 
lotten  barunter  ferptert. 
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77 7*  Pet  fti  faurer  ©ufje.   Filet  de  boeuf  a  la 
glac& 

din  gilet  »ort  f)übfd}em  Slnfefteit  wirb  gemutet,  ba* 
gett  bat>on  Qefdjmttcit,  geflopft  unb  pariert,  atebamt 
mit  feürgefdmittnen  <Scbinfert  unb  «Epccf  gefpicft,  gefafc 
gen,  Pfeffer  unb  9J?uäcatnuß  barauf  geflreut,  unb  ban« 
in  einer  frarfen  S3raife  gefedjt.  Die  ßraisiere  fefct  man 
U$  ©eite  unb  lagt  baö  gilet  barinnen  falt  werben,  (n*  * 
beffen  muß  man  eine  faure  ©ele'e  in  SBereitfdjqft  baben, 
bie  nod)  etwa$  flttffig  £tonn  wirb  ba$  gilet  auf 
eine  «platte  brefftert,  fetngcr)acfte  ©cbalotten,  speterfrfie 
unb  weiffer  Pfeffer  barüber  gefiet,  fyii&fd;  placiert,  unb 
ringsum  mit  (Uefe'e  garniert. 

Sur  3(bwecNlung  fann  man  audj  am  bem  güet  u6er 
bie  Duere  t turne  unb  runbe  2  tttcf c  fd?neiben,  nad)  bem 
(Srfalren  biefelben  glacierert,  gießt  bann  flare  (Sele'e  Sau* 
men  l)ed)  in  eine  paffenbc  gorm,  baß  fte  fulje/  unb  gar# 
niert  fte  mit  tterfcMcbenem  51u$ge|tod)enem,  al$  (Sornu 
cl)on$,  Xrujfeln,  gefachtem  Gfyweiß,  ©pargelfopfen,  $a# 
pern,  #rebäfd>wetfcben,  jpabneufämmen  it.  f.  wv  £a$# 
jenige,  waö  batton  beliebig  ijr,  legt  man  fymmetnfd)  f)tn* 
ein,  bebeeft  e$  mit  ein  wenig  falter  fluffiger  ©elc'e,  unb 
laßt  e$  neuerbingä  füllen.  Jpernad)  legt  man  obige  gi* 
letftücfe,  bie  glacierte  (Seite  unterwarte  en  miroton 
barein,  unb  be,cft  fte  roieber  mit  falter  flüffiger  6ulje  $u, 
fahrt  and)  bamit  fo  fort,  biä  bie  gorm  flott  feijn  wirb* 
3u  beobachten  ifl,  bag  ba$  lefcte  bie  <Bul$e  fepn  muß. 
£)ie  gorm  wirb  an  etneu  falten  £)rt  ober  auf  <5j$  ge* 
ftettt.  23ej>  bem  <$efHraud>  ft6ßt  man  biefelbe  in  et» 
l)eiffe$  ^Baffer  unb  (ttrgt  fte  febnett  auf  bie  platte,  (Sollte 
etwa*  fWtffige*  auf  berfclben  fet>n,  fo  wirb  e$  mit  einem 
geberfiel  ober  etro^alm  tjerauägejogen. 

s  - 
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5Tuf  e&ett  btefc  Slrt  fann  man  Gelee  en  aspic  v<ut 
abgebratnen  ®cflügdjtlct$  von  gifcben,  altfn  Gattungen 
Hfcilbpreiö  unb  «ergebenen  gleifcbgattungen  bereiten. 

778.  Filet  de  boeuf  a  l'iudienne. 

Sfflan  lößt  bie  jpaut  unb  bat*  gett  von  einem «bubfdjcn 
gilet  ab,  pariert  e$  wohl,  mit)  fpieft  eine  Seite  fromme* 
trifer?  mit  feinem  Specf;  bie  anbern  fdmeibet  man  über 
Ouere  ganj  leid?t  ein,  unb  füllt  ftc  mir  Salj,  Pfeffer, 
geriebener  SKuäcatmiß,  feingcfloßnen  ©emuruielfen,  Zity 
nitan  nnb  iöajtiicum,  etroaö  mäßig  ein,  gießt  feineä  Del 
barüber  unb  läßt  e$  eine  3eitlancj  marinieren.  #emadj 
wirb  e$  am  Spieß  gebraten  unb  mit  Jöuttcr  unb  (Sitron* 
faft  begoffen.  (£l)c  e$  vom  Spieß  fömmt  wirb  bie  Seite 
beä  giletä,  welche  nidjt  gefpieft  tjt,  mit  föeibbrob  unb 
fnngefermittner  ^eterfflie  befäet;  e$  muß  aber  im  Saft 
fetnt,  wenn  e$  ferm'ert  wirb.  5ftan  giebt  eine  Sauce 
italienne  ober  Sauce  piquante ,  aud)  poivTade  barmt* 
ter.  — 

>77().  Filet  de  boeuf  ä  la  Moskow. 

£a$  gilet  wirb  abgebAnte*,  pariert,  über  bie  Duere 
eingefebnitten  unb  mit  guter  garce'  tingejrricrjcn,  jwtfcben 
jebeu  (Sinfcbnitt  aber  fein  gefpieft,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
$ewürjen  unb  feinen  Krautern  befdet  unb  in  einer  Söratfe 
gef  cebr.  —  £te  gefpief  ten  Steile  glaciert  man  unb  giebt 
fyernad)  be$  bem  Servieren  eine  Sauce  ä  la  Moskow 
barunter. 

•  /  ,  • 

780.  Filet  de  boeuf  ä  la  Savoyarde.  ' 

SRacbbem  man  bad  gilet  gebeutet  unb  gehörig  pariert 
f>at,  fo  wirb  e$  gefpieft,  gut  gewußt  unb  am  Spieß  ge* 
braten,  in  beliebige  Stücfen  abgeheilt  unb  fd?&n  glaciert 
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Qrtmge  große  Äufumcrn  »erben  au$gebfblt  unb  int  ©aty 
waffer  abgefocbt,  aläbann  mit  äalbflcifcbfarcc  unb  fctn 
gewürfelten  giler*  farciert,  in  einer  SBraifc  rertt  enge  ju> 
fammen  gelebt,  unb  wenn  man  ffe  gar  fyat  get}en  laffen, 
«od)  glactert  $ep  bem  Anrichten  wirb  immer  gwifcbeit 
jebeä  ©tücf  Jilet  eine  Äuhtmer  gelegt  nnb  eine  Sauce 
aux  anchoia  ober  ©arbcllcnfaucc  gegeben. 

781*  Saute  de  filet  de  boeuf. 

Die  giletS  »erben  jugeriditet  unb  gefebnitten  wie 
bie  Sifitecftf,  baju  lagt  man  Butter  in  einer  (Jafferotte  jer* 
febmeljen  unb  legt  ftc  barein.  ©e^  bem  Slnridjtcn  fk#t 
man  (Te  aufä  geuer  unb  läßt  fie  btfct'g  geben;  wenn  fte 
auf  einer  ©cite  garbe  haben,  fo  feljrt  man  ffc  auf  bie 
anbere,  febepft  baä  gett  bason,  unb  glaciert  ffe  fdjen. 
üftan  brefftert  pe  in  ber  DSunbe,  wie  eine  trotte,  unb 
giebt  eine  (Sauce  piquantc,  eine  ©arbcllenfauce,  ober 
eine  ©auce  @äpagnole  in  bie  9JJttte. 

782.  Sitnbflctfdj  ä  la  Migazzi,     Mor9eau  de 
boeuf  ä  la  Migazzi. 

£iiefc$  richtet  man  mit  ©peef,  GJewurjen,  ©al$, 
Pfeffer  unb  feinen  Krautern  $u,  focht  eö  in  einer  guten 
S3raife  »eich,  beffretebt  c$  mit  ©ainmenou  uon  fteifj,  unb 
fermert  e*  bann  mit  Sauce  hachee  ober  <5$pagnole, 
nebft  bem7  Jvenb ,  worinnen  biefeä  ©täcf  gcfodrt  fyat. 
Tat  ©tikf  9?inbftctfd)  muß  immer  Dom  ©cijwcifiWcfe  ge< 
uommen  werben. 

783.  Sttnfcfleifci)  a  la  mode.    Boeuf  ä  la  mode. 

Jptergu  wirb  ein  große*  ©tief  »om  ©Acnfel  ober 
noix  de  boeuf  genommen.  <$$  muß  red>t  fkrf  geflopft 
unb  mit  grobem  ©peef,  ben  man  in  ©alj,  ^Pfejfer,  ®u 
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ttn'tqett  unb  feinen  ßr&utern  nmfefirt,  burcfyogen  wer* 
ben,  bann  fegt  man  e$  in  eine  irbene  ©duiffcl,  gtebt 
ganje  $m\tMn,  9>afiinaf,  tfnoblaucb,  ein  Lorbeerblatt, 
Zitymian,  23aftticum,  ©alj,  Pfeffer,  ®en>ur$e,  Zitron* 
(Reiben  unb  guten  (£fftg  ba$u  unb  lagt  e$  einen  2ag  tit 
fciefer  Üflarinabc  liegen.  53ej)m  ©ebraucbe  tfyit  man  in 
eine  (Safferolle  ettoaä  <Rierenfett  unb  Abfalle  son  ©petf, 
bann  bie  in  ber  3Karinabe  iiegenben  ftrÄutet  unb  baä 
©tücf  gleifcb,  I&gt  eö  auf  be>ben  leiten  btfcig  anheben, 
giejjt  bann  »on  obigem  <£ffig  barein,  unb  füllt  bie  QÜftt 
mit  üöafter  an.  Damit  muß  e$  fangfam  toeicrr  unb  furj 
eütgefocbt,  ba$  gett  baöon  gefcbopft,  unb  etroaä  *3)?et)l 
im  Butter  gerodet  »erben;  fobalb  biefeö  t)übfri)  gelblidjt 
•tfi,  fo  gießt  man  ben  gonb,  nebft  ein  ^aar  (SlÄfern  ro# 
tl)en  ©ein  baju  unb  (äßt  bajfelbe  auf  einer  ©eite  Mar 
focfcen,  fdjaumt  e$  bann  n>ot)l  ab,  pafltert  biefe  ©auce 
tn  bie  Gafferotte  gu  bem  Boeuf  a  la  mode,  nub  läßt 
foldje*  langfam  fci*  jur  Slnricfjtjett  fortbämpfen. 

704.  Aloyau  (iu  four. 

(?in  große*  ©tief  Diinbfletf*,  an  bem  unten  ba$ 
gilet  ffdj  nodj  befinbet,  wirb  pariert,  bietfnodjen  auSge* 
lo(t,  geffopft,  mit  grobem  ©peef  burdjjogen,  unb  gut 
affaißomert.  Setter  belegt  man  ben  33oben  ber  (Saffe* 
rolle  mit  ©peef,  legt  baä  ©tW  hinein,  unb  br&t  e$  balb 
im  Sßacfofen,  gießt  eine  t>a(be  SERaaß  Dfyeimoein  barein, 
beeft  e$  bann  mit  Rapier  unb  bem  £ecfel  redjt  gut  $u, 
unb  Idßt  e$  7  ©tunben  barinnen.  £aö  gett  wirb  ba* 
*>on  gegoffen,  unb  ber  gonb  $ur  ©auce  gegeben. 
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 In 

785«  ©tarierte  ^ammcföjungen*  Langues  de  mou- 
ton  glacees. 

s  £iefe  3ungen  »erben  gepufet,  abgetütet,  unb  mit 
fein  gefdnittnem  <Spetf  gefpief  t,  afebann  in  einer  »raffe, 
mit  Gdrinfcn  imb  Äalbflcifcbfdmitten  unb  einem  «ouquet 
Kräutern  »eid>  gefoebt  unb  gut  afiaißoniert.  £iefe  leg* 
fern  »erben  fjemad)  aufgelegt,  etwa*  »on  ber  fBratfe  in 
ein  anbered  Gafferoll  paffiert,  ein  ©tuefdjen  Olace  barein 
gettjan,  bie  jungen  baju  gelegt,  unb  bie  Gafferofle  auf 
Ziffer  Üfefe  flehen  geloffen,  biß  fie  fiel)  t>on  felbtfen  fd)ö» 
gelMi«t  glacteren.  Öep  bem  2lnrid?ten  fann  man  jebc 
beliebige  <£auce  baju  geben. 

• 

786.  ©rillterte  Warnmeldungen*  Langues  de  mou- 
ton  grilüees. 

2Benn  biefe  gepult  unb  ge»afd)en  ffnb,  fo  tnfiffen  (Tc 
in  ber  Söraifc  »eitb  gefoebt  »erben,  barauf  nimmt  man 
fle  berauö,  fpaltet  fte  ber  Sänge  na*,  unb  febrt  fie  in 
jerlaßncr  Butter,  feingefebnittner  «Peterftlie,  (Scbalotten, 
23afUicum,  £al$  unb  Pfeffer  um,  unb  befact  fie  rertt 
fein  mit  Sftetbbrob.  $Uebann  »erben  biefelben  auf  bem 
Dioft  ganj  gelinbc  grilliert,  unb  bep  bem  ©ebraud)  eine 
©auce'piquante  barunter  gegeben. 

787.  ©eftnefte  Warnmeldungen  mit  Trüffeln.  Lan- 
gues  de  mouton  piques  aux  truffes. 

9iartbem  man  btefc  3ungen  geb6rtg  gepufct  tat, 
fpieft  man  fie  fcb&n  mit  feingefebnittnen  Struffeln,  unb  ma* 
rttttert  fte  in  geljacfter  ?)eter(Ilie,  3»ief>eln,  ed?alotten 
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feinen  £ruffcfn  mib  gutem  Od.  9Ean  »ftrjt  ftc  and) 
9ct)6rt^ ,  belegt  ben  $ebcn  einer  (Safferotte  mit  *£pecf* 
platten,  unb  tt)ttt  alebann  bie  jungen  mit  ber  ganzen 
Üftariuabe  barein,  läßt  biefe  langfam  jtetjen,  unb  giebt 
»on  3«it  $u  3«it  etwaä  gute  3uä  ba$u,  aud^  einige  SCrAf» 
fein  barsin.  *Iöenn  fic  weid*  gefoebt  fmb,  fo  legt  man 
ben  <£pctf  f>erau$,  febepft  baö  J?ctt  bauen  ab,  brefftert 
ftc  auf  eine  platte,  unb  fermert  bie-  6auce  mit  ben 
Xruffeln  baruber.  — 

788»  ^ammetejungen  au  gratin.  Langue  de  inou- 
ton  au  gratin. 

ffienn  btefe  3nngen  orbentlicb  gepufct  finb,  werben  fte 
in  einer  guten  töraife  weid)  gefodit.  Den  $oben  einer 
platte  betfreiebt  man  reebt  birt  mit  einer  feinen  ©obi* 
»caufarce,  in  welche  man  eine  etwas  bief liebte  (5t)am* 
pignondfauce  pafjtert  unb  barunter  mengt;  bernacb  ran* 
giert  man  bie  3ungen  in  bie  £ange  gefpalten  barauf,  be* 
fprengt  fle  mit  wenigem  &al\  iwb  Pfeffer,  bebeeft  fie 
ganj  mit  «Specfplattcn,  unb  (teilt  jTe  in  einen  mäßig  war* 
men  £>fcn,  biä  ftc  fertig  fep  werben. —  Jöcpm  <5te 
braud)  wirb  ber  6pec?  wegzogen,  baö  gett  bat)on  gc* 
goffen,  unb  eine  Sauce  italienne  barüber  fermert. 

789-  Warnmeldungen  in  ^JapiUotten.   Langues  de 
rnouton  eu  papilloltes. 

sßlan  foebt  bie  3nngcn  erft  in  einer  (tarfen  SBraife 
Wetd>,  bann  legt  man  fte  tjcrauä,  bamit  fte  auäfublen, 
unb  berettet  ütDeffen  eine  gute  SDiarinabe  baju  oon  fein* 
gebaefter  ^eterftlie,  gwiebeln,  Scbalotten,  58aftltcutn 
ttnb  ZrAffehu  SUäbann  febrt  man  bie  3ungen ,  wcld)e 
ber  S&iicjc  nad)  gefpalten  fepn  muffen ,  im  Del  unb  beu 
getieften  Kräutern  öfter*  um,  befireid)t  ein  weiffe* 
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pier  mit  £ef,  legt  eine  Winne  ©pecfpfatte  barauf,  bann 
eine  fyalbt  3unge  unb  wu'ber  eine  ^>farte  (specf  $um  3u» 
becfen  bantber,  fo  bag  man  bieg  affed  gut  einlief  ein 
fann,  unb  bep  bem  ©rillieren  nicht*  heran*  rüine  (£me 
S8tcrtel|l«nbc  »or  bem  $lnricbten  legt  man  biefe  tyapib 
lorten  auf  bm  Dtoft  unb  lägt  ftc  langfam  geben,  bamit 
ffd>  ba*  Rapier  nicht  an^unben  fann,  aläbann  brejfierr 
man  btefelbert  auf  eine  platte  en  couronne  unb  gie^t 
flare  3w*  ober  ^oforabe  barunter. 

790*  ^ammetöbrujt*   Poitrine  de  mouton  en  car- 

bonade. 

Diefe  wirb  jugehauen'  unb  fo  hergerichtet,  baß  bte 
fangen  kippen  ganj  gleich  abgtfhifct  jmb.  9J?an  t^eilt  1 
ffe  nad)  ffiiüfufjr  in  mehrere  ©tücfen,  belegt  ehu  läng* 
licfctc  (Safferoffe  mit  <5pecf  platten,  <5dn'nfen  unb  #alfr# 
fletfcbfcbnitten ,  befprengt  bie  (Sarbonaben  mit  <5al$  unb 
Pfeffer,  legt  fic  bann  in  bie  (5afferotte,  bebeeft  fte  wie* 
ber  mit  (£pe<fplatten,  giebt  gelbe  Dauben,  mehrere  3«w* 
beln,  ein  Lorbeerblatt  unb  Zitymian  bani,  unb  lagt  fic 
auf  ßoblfeuer  rafd>  anstehen,  lieber  eine  ffietle  aber 
giegt  man  einen  2lnricbtl6ffel  t>oll  3u*  barein,  belegt  ffe 
mit  einem  mit  23utter  betriebenen  Rapier,  beeft  ffe  gu, 
giebt  auf  ben  Decfel  l)eiffe  Äoljlen,  unb  lagt  ftc  fo  ein 
*J>aar  ©tunben  langfam  foeben,  bte  alle*  »eich  ifi.  £amt 
legt  man  e£  auf  einen  £ecfel,  glaciert  e*  fdjön,  unb  fer* 
t)iert  e*  auf  <5ptnat,  ©auerrampfer  unb  einem  9>une 
*on  «eigen  3»iebeln,  ober  mit  einer  ©auee  tomate  $ur 
fcafel.  , 

791»  £ammcl$frrujl,  .*  Ia  St.  Menehoult.  Poitrine 
.      de  mouton  a  la  Sainte  Menehoull. 

Diefe  wirb  gan$  wie  bie  oben  befc^riebene  gefocht, 
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nur  bte  6dunfenfcfcuitten  Hüben  weg.  SBcmt'ffc  wetij 
gefodjt  tjt,  giefyt  man  bte  lange«  kippen  t)erau$,  befaet 
bte  8ruft  mit  <$al|  unb  «Pfeffer,  fetyrt  ftc  in  jerlagner 
S3u«cr  um,  befdet  fte  gleich  barauf  mit  feinem  SKeibbrob 
«nb  legt  fte  auf  einen  ftofh  $et)  gelütbem  geuer  grtU 
liert  man  fte,  unb  feroiert  eine  6auce  piquante  ober 
flare  3u$  bar  unten  •'  « 

792»  #ammel$carce  glacicrt    Carree  de  mouton 
glace. 

SScn  btefen  »erben  bte  £aut  unb  Heroen  ttegge* 
fcbmtten,  ffe  bann  mit  ©peef  gefpieft,  febon  pariert,  wie 
ein  Jricanbeau  gefoefct  unb  glacierr.  Ü)?an  feroiert  e$ 
auf  allerlei  ©emüfen  unb  ffiurjelm 

793*  $ammetöcarre'c  ä  la  Villeroi.    Carre'e  de 
mouton  a  la  Villeroi. 

m 

(Sin  £ammel$carree  wo&on  man  fdjon  bte  #aut  unb 
Nerven  loeggefdmttten  fyat,  wirb  mit  §pecf,  <6arbetfett 
unb  ©dunfen  gefpfeft,  aud)  mit  feütgebacften  $r  cuttern 
betreut,  unb  bewach  tu  guter  $3raife  »etefj  unb  furj  ge# 
focht,  äöenn  eä  3**t  $um  Seroieren  tjt,  fo  wirb  ba$ 
Karree  brefftert,  ba$  gett  baoon  gegoffeu,  unb  eine 
©auce  italienne  baruntcr  gegeben. 

794*  #amme(fct)tt>etfe  in  23ratfe*  Queues  de  mou- 
ton braisees. 

9Kan  nimmt  einige  ^ammelfchroeife  Don  gleiche; 
©riße  unb  £Ange,  bann  belegt  man  ben  5)oben  einer 
ßafferotte  mit  binnen  6pecf platten,  gelben  Dliben,  grof> 
fen  3nnVbeüi,  Oemuqnelfen,  einem  Lorbeerblatt  unb 
Xb^mian,  fegt  bte  ©ebroetfe  hinein,  etroaä  6al$  unb 
Pfeffer  baju,  beeft  fte  mit  6pecf platten  wieber  ju,  unb 
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fefct  btc  (Sajferolfe  auf*  Xohf fetter,  1>am\t  fie  anheften 
ffowe.  lieber  eine  28etle  gieffet  man  ein  $aar  Slnricfot* 
loffel  »ott  3nä  ober  JBcutffon  barem;  wenn  bie  6d)weife 
weiefc  gefodbt  ftnb,  brefftert  man  (te  auf  bte  platte,  unb 
gtebt  ettte  6auce  Säpagnole  bariber, 

795.  ©rtttterte  ^ammelfcfjhmfe  ä  Panglaise.  Queue» 
de  mouton  a  Panglaise. 

£iefelben  werben,  tüte  befannt,  in  ber  örotfe  weiefc 
gefoebt;  man  legt  ftc  bann  f)erau$,  faljt  unb  pfeffert  jte, 
flopft  ein  $)aar  (£*;botter  mit  faultest  jcrlajfener  ^Butter 
ab,  febrt  bte  £ammelfd*wetfe  barinnen  forgfältig  um,  . 
fcefäet  jte  mit  feinem  SRetbbrob,  grttttert  flc  eine  tyalbe 
(Btunbe  »or  bem  Standfest  auf  ben  .Sofl  unb  fenriert  (te 
mit  fiarer  3ü& 

•  ■ 

796.  Statut  *on  ^)ammelfci]itt>etfen. .  Ragout  de 
queues  de  mouton. 

3}?an  foebt  einige  Jpammelfcfcwetfe  in  ber  Sratfe  nur 
$ur  jpSffte  ab,  bamit  jte  ftcfo  fyernad)  tm  Ragout  nidjt  ytx» 
tbcilen,  legt  jTe  Ijernad)  i)erau£  ttttb  febnetbet  (Te  entywety. 
3«  einer  @ajferolle  werben  @f)ampigncrt$  im  23utter  ge# 
fcfcwtfct,  gute  (Soulte  ober  ^äpagnole  baretn  getfjan  unb 
mit  «onillon  ober  etwa*  3u$  ba$  9i6tt)tgc  ba$u  gegoffen, 
bamit  e$  gar  auäfodjen  fann.  <2d)ön  blanfctuerte  #a(b&» 
brieäcben,  bie  Jpammelfcbweife  unb  feine  @obu>eau?&(6$' 
eben  werben  aldbann  in  bie  ©auce  gelegt,  bitfc  gut  ge«  * 
würjt,  unb  auf  getinbem  $ot)lfeuer  fertig  gentaefct  £te* 
frä  Ragout  barf  weber  $u  bitf  noefe  $u  bünuc  fe$n;  man 
fann  e$  in  Terrinen,  in  jltbernen  ÄajferoKen;  ober  iti 
einer  ^ajlete  fernerem    f\  •  " 
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?Q7*  $atttmeffleifcr)  in  eigner  3u6*  Gigot  de  mou- 

,\'  '    ton  ä-  Pessence. 

€in  fetter,  febwerer  Jpammeffcblegel  wirb  gettopff, 
itni)  ba$  lange  «cm  tief  binetn  abqeftu^t,  mit  grobem 
Specf  buretyogen,  mit  6al$,  Pfeffer  unb  feingetfognen 
troefnen  flriuteru  ftart  eingerieben,  unb  i)ernad>  raiefcer 
breffiert,  bamtt  man  e*  niefct  bemerft,  bag  ba$  «ein  afr 
aefhtfct  ift.  «ine  lAngUAte  Gafferotte  ober  «raiftere 
wirb  auf  bem  «oben  mit  ©pecfplatten  belegt,  mth  etliche 
6cbmtten  t)on  Äalbffeifcb  unb  ©epinfen,  fo  wie  au* 
gelbe  «Kuben ,  einige  3nw&«to/  Sorbeerblätter,  fcbamian, 
©enmnnelfen,  bann  ein  «ouquet  troefne  trauter  baju 
aetban.  *  «Man  fe^t  bieg  aUe$  auf  ftarfed  tfol)ifeuer,  idgt 
e$.  ein  wenig  anjietjen,  fftttt  bann  Bouillon  barauf,  beeft 
ben  £ammelfd)legcl  erfien*  mit  (specfplatten ,  pernadj 
tnit  einem  Rapier  ju,  u>elcbed  mit  Butter  beitrieben 
pagt  ben  Decfel  barauf ,  unb  l&gt  ibn  fo  einige  etunben 
langfam  fortfodjen,  wobe»  oben  auf  bem  fcecfel  au* 
^eiffe  flogen  fetm  muffen,  ©enn  er  meid)  ijt,  nnvb  er 
beigelegt,  glaciert,  ber  gonb  ba»on  für*  eingefocbr, 
ba$  gett  abgegoffen,  unb  fo  ber  £ammdfrtlegel  auf  bie 
platte  breffiert  i(t,  bie  ©auce  Qrig  barunter  paffiert. 

798»  £ammet$fcf)legel  mit  Änotlaud).    Gigot  de 

mouton  ä  Vail. 

fffn  fdi&ner  fetter  £ammelfcWegel  wirb  darf  geffopft, 
bie  (angen  «eine  abgefhi&t,  mit  ©peef  *unb  Änoblaucfc 
jefpieft,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingeflognen  troefnen 
£r  Autern  rtdtf  eingerieben,  am  ©pie*  langfam  gebraten 
wnb  öfter«  begoffem  Üflan  mng  ifm  im  ©aft  fpeifen, 
ober  mit  gebimpfter  Snbhne  ober  ^icorec  i*x  Safel 
bringen» 


(339  )' 

799*  #ammclfd)fegcl  a  l'espagnole.     Gigot  de 
'  mouton  ä  Tespagnole. 

\  wirb  ein  darf  er  £ammelfctyegtt  gef  topft,  unb 
!)ergcrid)tet,  atöbann  in  einer  $raife  roeid)  gefodtf,  unb 
gum  2luöfuf)len  auf  eine  platte  gelegt,  üttan  maebt  mit 
bem  Keffer  nad)  ber  Üuer?  tiefe  Crinfcfjmtte,  unb  ftretdjt 
eine  gute  Äalbflcifdjfarce  f)them,  fo  neuilicb  bag  Immer 
ein  (Streifen  gletfd?,  «nb  ein  Streifen  garce  f6mmt 
Wlan  legt  ben  £auimelfd>legel  afebanrt  in  eine  Bratpfan* 
ite,  gießet  ba$  gett  t)on  ber  S3raife  barunter,  beeft  if)it 
mit  (Specf  fd)äben  *u,  unb  iäjjt  il)n  im  £fen  baefen.  Be? 
bem  &nrid)ten  wirb  er  tyübfd)  glaciert,  unb  eine  (Sauce 
Gräpagnole  barunter  gegeben ,  ober  audj  (latt  berfelben 
*ine  Gitronfauce  mit  Äapenn 

800/  £ammclfcf)fegel  mit  (gainmenou  von  5Rei& 
Gigot  de  mouton  au  sainmenou  de  ris. 

tylan  flopft  unb  pariert  einen  fetten  £ammelfcWegef, 
reibt  ihn  mit  ©al$  «ub  Pfeffer  ein,  unb  brät  ihn  am 
epteß  tjalb  ab.  darauf  wirb  er  üt  eine  Bratpfanne 
gefegt  unb  (Sainmenou  uon  fKeiß  barauf  gejfridjen ,  mit 
geriebenem  9>armefanfÄfe  btcf  befdet  unb  Ärebäbutter  bar? 
ftber  gejupft.  Unter  ben  Jpammelfdjlegel  wirb  3u$  unb 
erroaä  tfon  bem  Ärebäbutter  getrau.  9)?an  fe&t  ben 
e^legel  in  ben  SBacfofen,  lAßt  il)n  ethe  halbe  (Stunbe 
an$ief>en,  aber  ntdjt  ju  braun  twben,  fdwifct  jur  (Sauce 
tourflid)  gefebnittnen  <S*infen  mit  tfreb$butter,  rübrt 
einen  ^od>(6ffel  voll  9Bet)i  mit  Sud  barein,  unb  lägt  c$ 
furj  foeben.  liefet  lange  »or  bem  Sumcfoten  wirb  biefe 
(Sauce,  nacfybem  man  ben  (Saft  »on  einer  Gitrone  baja 
gebrueft  l)at,  burd?  einJpaartu*  gefhricfcen,  Ijerna*  ber 
£ammelfölegel  auf  eine  e^uffet  breffiert,  unb  bic  <5am 


fcaruntejr  fcmert.  —  Da*  ^ainmenou  »on  fteifl  bereu 
u t  man  fol&enbermajfen :  man  »&fdjt  ein  halb  ^ftmb 
Steiß,  focfot  il)n  ein  wenig  im  58affer,  gießt  biefeä  roieber 
bason  ab,  fodjt  irm  bann  mit  9Diüd)  unb  Jfcrebäburter 
reefct  bief ,  fehlet  folange  e$  noeb  »arm  ifl,  2  ganje 
©per  .barein,  unb  rüt>rt  e$  »ot)l  burdjeüianber,  ttyut  e6 
julcfct  in  eine  edjüffcl  unb  lAßt  e*  falt  »erben. 

80 1.  ©ebdmpftcr  ^)ammclf^legeL  Gigot  ä  la  bour- 
geoise.  .  . 

Gilten  fetten  £ammelfcMegel  ffopft  man  gering^ 
tifet  bie  ©cMußbeine  au$,  unb  ftu&t  ba$  ?Anqere  ju, 
fdwibet  groben  ®pecf,  febrt  ihn  bann  in  8al$,  <Pfef» 
fer,  ©e»urje  unb  feingedoffenen  troefnen  Kräutern  öfter* 
um,  unb  burcbjiebet  bamit  benfelben.  9?un  legt  man 
ihn  in  eine  l&nglicbte  §afferoHe,  mit  einigen  gelben  9?ü* 
ben  unb  ganjen  3wi*Mn,  ®e»ür$nelfen,  einem  Lorbeer* 
Watt ,  einem  £5oityuet  3>eterftlie,  etlichen  gefcbAlten  @rb# 
Äpfeln,  (Bali,  Pfeffer  unb  6pecfplatten,  fe&t  bie  (5ajfe# 
rotte  mit  aller  3ug*l>or  «uf  Äorjlfeuer,  gießt  ein  9>aar 
$lnrid)tl6ffel  t>ofl  Bouillon  barein,  unb  beeft  fie  aföbamt 
ju.  2luf  biefe  Slrt  muß  ber  (scMegel  be^nafye  2  <stun# 
ben  fbrtfocben,  au*  äfterö  umge»enbet  »erben.  $e»m 
©ebraueb  breffler't  man  ihn  auf  bie  «platte,  uub  bie  ©c> 
tnüße  ringöbernm;  baägett  »irb  abgefcfc&pft,  bie  <£anc« 
furj  eingefod?t,  unb  über  beu  Jpammelfdjlegel  pafftert. 

Sluf  eben  biefe  ffietfe  wirb  ber  £ammcl$rücfen,  ober 
seile  de  mouton  a  la  braise  gefod?r,  glaciert  unb  mit 
SKüben,  (frbapfeln  ober  3wiebeln  garniert,  aud)  bernaefo 
eine  6aucc  tomate  barunter  gegeben,  unb  redjt  beiß  fer* 
Wert 

* 
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802.  £ammc(fd>(co,c(  mit  SBurjefn.  Gigot  de  moti- 

ton  aux  raciues. 

tiefer  wirb  gef(opft,  ba$  fange  33ein  $ugejhi|$t, 
bamt  tri  cüter  gut  atfaigonierren  söratff  gefegt,  audj 
altertet»  ffiurjefn  f)ineingefc^m'rren ,  weldie  gimor  blau* 
friert  werben  müjfen.  9Ean  lägt  üpt  fangfam  furj  fo* 
d)cn,  unb  fd?6pft  baä  gett  baöim  ab,  bann  giebt  man 
ctmad  ®lacc  unb  (5ouli$  barem,  glactert  ben  JpamineU 
flieget  bamit,  rangiert  wenn  er  brefffert  tft,  bie  ffiur* 
jcln  ringäberum,  unb  giebt  bie  (Sauce  paffiert  barunter» 

805.  ©rtüterte  £ammel$ ;  Soteletteä.  Cotclettes  de 
mouton  grillies. 

Diefe  dotefetteä  werben  au$  einem  Duarrc  gleicfcf8r# 
«ug  gefdmitten,  bie  kippen  an  ber  <5pi$e  wot)(  abge# 
fcfcabt,  unb  jebe$  berfelben  mit  ber  Glinge  eine«  ftarfen 
Keffer*  flacfe  geflopft,  bann  ©al$  unb  Pfeffer  barauf 
geftreut  unb  fo  eine  $Seüe  liegen  gclajfcn.  £ernacr; 
rrocftiet  man  (Ie  mit  einem  £ud)  ab,  febrt  fie  in  jertaffe* 
ner  ÜButrer  um,  unb  befaet  fle  mit  feinem  fteibbrob* 
SBor  bem  ©ebrauet)  werben  biefef&en  etwa*  tyifcta,  gril* 
liert,  unb  flare  3u$  barunter,  gegeben. 

« 

804»  ©ebämpfte  ^ammefö^Sotetetted.  Cotelettes 
de  mouton  a  la  poele, 

3Benn  biefe  gel)6rig  jugeriebtet  unb  gewußt  fmb,  fo 
lagt  man  (te  im  53utter  fdmeH  anjiefyen,  unb  fetyrt  (Te 
6fter$  um.  ©obalb  fte  garbe  befemmen  baben,  legt 
man  feingefjaefte  ^eterfrtie,  6cbalotten,  <5al$  unb  <}>fef* 
fer,  auet)  ein  wenig  geriebene  9Ku$carnug  barein,  gießt 
etwa«  ^Bouillon  barauf,  unb  lagt  fie  gar  werben.  <5ic 
glacieren  jldj  bann  fel)r  fä6n,  ba*  gett  wirb  rein  abge* 
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goffett,  unb  He  CFotefetreS  auf  eine  platte  en  couronne 
brcfflcrt.  $ßitt  man  feingebatfre  öebalotten,  etwa* 
ÜGcin  unb  (£itrenfaft  in  ben  übrig  gebliebenen  £beil  M 
gonbS  tjjun,  unb  ein  53töd?en  barinnen  pafftereh  lajTcn, 
fo  fann  e$  wol>l  gefräeben,  unb  er  Ijernad?  Ijeig  unier 
bie  (SoteletteS  gegeben  werben. 

805.  £ammete;  Coteletteä  ä  la  Jardintere.  Cote- 
lettes  de  uioulon  ä  la  Jardiniere. 

*D?an  flopfr  unb  pariere  <  einige  (Sotelettcd  wie  oben 
gemelbet  ifl,  bureb^te^t  fie  mit  <5pecf ,  la&t  jie  im  Suttcr 
febwifcen,  legt  ein  #ouquet  «Pererftlie,  i>feffcrfraut  unb 
ein  6cbinfenfcbnittd)en,  <5alj  unb  Pfeffer  barem,  giegt 
wenn  (Te  balb  gefodrt  ftnb,  ben  Butter  in i eilte  anbere 
Gafferotfe  ab,  febneibet  gelbe  9iüben,  3wiebeln,  Stuben, 
^afrtnaf  unb  ^jlücfcrbfen  $u  gleichen  vgtuefen  in  biefe 
(Safferolle,  pafilert  biefeä  alleS,  giegt  ein  ©Iäöcben  @t)am# 
pagnerwein  baju,  unb  tl)ut  audj  feingeljacfte  ^eterftlie 
ned)  barein.  £ie  Gotelette*  legt  man  alebann  audj  ba* 
$u,  unb  lagt  ftc  langfam  gar  foeben;  julefct  wirb  ein 
8j6jfc(  öoll  braune  (sauce  baju  gegeben,  unb  @itronfaft 
barein  gebrüeft.  9D?an  breffiert  fie  üt  bie  Dtunbe  wie 
eine  Ärone,  baß  bie  Änodjen  gleicb  in  ber  Jp6t>e  fmb, 
tmb  giebt  obige  ©emüge  fammt  *$auce  in  bie  üftirte. 

806t  #ammclä;(Sotefcite$  mit  3?ucumerru  Cote. 
lettes  aux  coocombres. 

S^iefe  muffen  febon  etwa«  bief  herunter  gefdmittert 
fet)n,  unb  werben,  naebbem  fie  geflopft  unb  pariert  wur* 
ben,  gefpieft,  mit  £alj,  Pfeffer  unb  9ttu$catnuß  be# 
ftreut,  in  jerlagner  Söutter  ein  paarmal  umgefetyrt  unb 
be$  »Seite  gefegt.  £en  SBoben  einer  Gafferofle  belegt 
man  bann  mit  epccfplatten,  rangiert  barauf  bie  ßotelet* 
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te$,  becft  ffe  mit  6perfplatten  wieber  ju,  rfmt  einige 
jtaibffeifdtfdmitten,  gelbe  $Küben  unb  3  große  3wiebeln,  * 
bewbe  fit  Reiben  ^efcbuitten,  nebft  ©ewur$nelfen,  einem 
^orbcerblati  unb  Xbpitatt  Darein,  fe£t  bie  (SaffcroUc  auf 
*o  Weiter,  unb  lagt  atte$  t)i^9  geben.  3"beffen  gießt 
man  einen  Söffel  »ott  gute  3uS  barein,  fcftrt  ffe  aber 
nidjt  um,  gießt  nacb  anbertljalb  ©runben  aud)  baö  gett 
weg,  nimmt  ben  <5pecf  fyerau*,  gfaciert  bann  bie  Gore* 
fette*,  brefftert  ffe  en  couronne  auf  bie  platte,  giebt 
ein  Ragout  twn  Äufumern  a  la  creme,  barein,  unb  [er* 
inert  fie  redjt  Ijeiß, 

807»  £ammel$?eoteletteö.a  lajSoubise.,  Cqtelet- 

iea  de  mouton  a  la  Soubise. 

®ie  werben  auf  bie  nemlidje  «ffieife  gebampft  unb 
affaißoniert  wie  bie  vorigen,  aud)  be^  bem  SlnridHen 
glaciert,  bann  en  couronne  auf  bie  platte  breffferr,  unb 
ein  ^uree  twn  weifien  j&xoicUtn  barein  gegeben. 

808.  £ammefö*Gotetettea  mit  SRübem  Cotelette* 
de  mouton  aux  navets. 

SßaAbem  bicfelben  geflopft  unb  pariert  ffnb ,  foefet 
man  fie,  eben  fo  wie  bie  mit  Äufumern,  nur  baß. matt 
runb  ausgeflogene  9töben  bamit  foefeen  laßt.    üBenn  ffe 
fertig  ffnb,  glaciert  man  fie,  breffiert  ffe  in  bie  SHunbe, 
.  ttnb  giebt  ein  Ragout  »on  stöben  barein.      .  .. 

•  •  • 

809.  QammtU  t  Soteletten  mit  SBurjelm  Cotelct- 
tes  de  mouton  aux  racines. 

fciefc  werben  ebenfalls  wie  bie  mit  tfufumew  $ube< 
reitet  unb  gefodjt;  bep  bem  anrichten  muffeu  ffe  bubfd) 

ajaciert  werben,  au*  runb  auf  bie  platte  brefffert  fepn, 

* 
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atebaitn  fermert  man  ba$  «Ragout  t>on  2Bur$eln  in  bic 
©Jitte. 

810.  .ftammel^Goteletteä  ä  Pecarlate.  Cotelet- 
tcs  de  moiiton  ä  Pecarlate. 

Grinc  beliebige  Angabt  Kotelettes  werben,  nacfcbem 
man  fie  orbentlui  inseriertet  hat,  mit  f leinen  ocfcmrtdjen 
einer  eingefallenen  3nnge  wnb  mit  <8pecf  gefpkft,  bann 
mit  ©a(i/  Pfeffer  unb  (Serourje  freftreur,  unb  tjernadj 
auf  bie  nemuefre  3Be(fe  wie  bie  C5otclctteö  mit  tfufimtent 
gefoefet.  'Stadl  anbertt>al&  ©tunben  brefftert  man  fie 
runb  auf  bie  platte,  immer  jroifcfcen  eine  forderte  ein 
<£dmtrtd)en  gefaljedt  3unge.  iiefe  3unge  wirb  *om 
Jtodjen  oet  beiß  barju  gefdmitten,  unb  eine  furggefec^te 
§auce  dipaytoU  barein  fermert. 

Siu  gammele t ßoteletteä.    Cotelettes  de  mouton 
ä  la  pliiche  verte. 

(5$  werben  einige  fdjone  Jpammefö *  (Soteletteä* woM 
pariert,  unb  in  eiuer  $raife  halb  abgefegt;  atöbamt 
legt  man  fie  in  eine  ^ajfewlle,  giebt  ein  $ouquet  troefne 
Kräuter,  etwa$  Änoblaud),  einige  ©djinfen  unb  $a(b* 
ffctfdtfdmittdjen,  ein  $aar  Sßloffel  »oll  feine«  Del,  ein 
©lad  Champagnerwein  unb  eben  fo  tuet  Bouillon  bare  in, 
tmb  laßt  fie,  nad>bem  (ie  gewürgt  finb,  bid  ffe  gar  fepn 
werben,  bampfen.  3n  eitler  anbern  pajftert  man  ein 
® titcf  55utter,  weldjeö  im  90?ef)l  umgcfeljrt  worben,  auf 
JMfler  Slfdje,  fefeipft  ba$  gett  »on  beu  (SoteletteS,  paf* 
ffert  ttrett  gonb  in  bie  <£aj[erolle  über  baä  angelaufene 
9#et)l  unb  giebt  abgefoefote,  feingebaefte  ^etcrjilie  unb 
Girrönfaft  barein.  Diefe  6auce  muß  fraftig  unb  aurf) 
nidjt  |u  bünn  fepn ;  man  fersiert  bie  §otclette$  unb 
Siebt  bie  £aiue  barubft* 
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Sii.  #amnte(6 t Sotcfctteö  ä  l'amoureuse.  Cote-i 
.  lettes  de  mouton  a  'l'amöureuse. 

^it  feingefcbmttnen  Scfeinfen  unb  <£pecf  werben  biefe 
fcb6n  gefpief r,  gewürzt  unb  im  $erfcbmol$ncn  Butter,  fein< 
9cl>acfter  speterfflie  unb  ^fefferfraut  umgefebrt;  tjernacfy 
legt  man  ffe  mit  in  8cbetben  gefebnitrnen  <5cfcinfen, 
Swiebeut,  gelben  Mben,  unb  in  Butter  gebaefnem 
ftinaf  in  eine  ßafferolle,  gießt  ein  ©laäcbeu  $öein  unb 
eben  fo  Piel  BouiUon,  beffer  aber  @ouli$  barein,  lagt  ftc 
bampfen,  btd  ftc  weiefo  ffnb,  fcb6pft  bann  ba$  gett  ba* 
»on  ab,  unb  brefftert  biefe  Goteietteä  in  bie  SKunbe,  g(a# 
eiert  fte  Ijübfdj,  unb  pafffert  bie  ©auce  in  bie  «Ritte. 

.  •  •     •  •  : 

813*  #animclfcMegel  auf  wt(be  tfrt    Gig'ot  de 
mouton  au  chevreuil. 

50?an  fuefot  ffcfo  einen  fetten  unb  garten  dpammelfcbfei* 
gel  aud,  unb  tyhuttt  flpt,  tt>enn  er  $m>or  reefct  ftarf  ge* 
flopft  würbe,  wie  ben  9¥et)fcMegel  ab.  £ann  wirb  er 
gefpieft  unb  in  <2rffig,  6af$,  Pfeffer,  5ttu$catnuß,  üßein, 
Swicbelii,  ©ewur^nelfcn,  £bt)mian,  Bafüicum,  ?or* 
beerblatt,  Gorianber  unb  einer  Zitrone,  wct>on  bie  (sebaa* 
len  abgefebuitten  fepn  muffen,  mehrere  £age  lang  maru 
niert.  Sollte  man  ifcn  aber  fogleicb  brauchen,  fo  wirb 
biefe  9)?arinabe  gefotten  unb  beiß  bartibcr  gesoffen. 
9iacbt)er  fteeft  man  ben  £ammelfd?legel  an  ben  ©pieg 
unb  betrauft  tbn  mit  ber  namh'cben  5ftarmabe  unb  mit 
Butter,  welchen  man  ba$u  in  bie  Bratpfanne  legt.  ÜÜan 
breffiert  ihn  auf  bie  platte  unb  fermert  üjn  mit  einer 
*Poh>rabe,  ober  mit  bem  in'  bie  Bratpfanne  abgetrAuf* 
ten  gonb,  »on  welkem  aber  ba$  gett  gefcfctyft  fepn 
muß. 
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814.  £ammeBfcf)Iegel  auf  engftfdje  2lrt.  Gigotd« 
1  tnoiiton  a  Panglaise. 

*£Benn  ber  Sd>legel  geffopft  unb  hergeridjtet  ift,  wirb 
er  in  Gaffer  uub  Salj  abgefoefet  unb  mit  SButter  wib 
3n>tcbcln,  welche  man  fd)6n  gelblidrt  auf  heiler  SIfdje 
jteben  lagt,  eine  Sauce  gemach,  ein  wenig  9Jiel)l  unb 
3n>iebein  unter  ben  tyeiffen  Butter  gerüljrt  unb  bann  bfc 
crforberlicbe  Söouitton ,  Salj,  Pfeffer,  *föu$catnug,  fo 
wie  and?  ein  *)>aar  £6ffel  ttoCf  gutem  ßffig  unb  Äaperrt 
barem  gegeben,  SfBenn  biefe  Sauce  gut  au$gefod)t  ift, 
fo  fd>6pft  man  baö  gett  toen  bem  jpammelfcfclegel,  gla* 
eiert  üm,  breffiert  ttjn.  auf  bie  platte,  befaet  it)n  mit 
feingetjaeften  Cfybottern  unb  kapern,  uub  giebt  bie  Sau* 
ce  redjt  t)eiß  barunter, 

Siuf  biefe  SBeife  gefodjr,  fann  man  ben  Jpammelfcblc* 
$el,  mit  SKüben  im  ©afier  abgefegt,  unb  einer  weifte« 
Sauce  mit  Scnft  »ermifc^t,  fernerem 

815,  £ammel$fcf)Iegel  auf  poMnifdje  Strt  Gigot 
de  mouton  ä  la  polonaise. 

(Einem  fetten  #ammelfd)legel  »erben  bie  Seine  au&* 
geloßt,  bann  flopft  man  ihn  gut,  unb  läßt  if>n  in  einer 
Söraife  faum  jur  £Alfte  foefcen.  Jpierauf  legt  man  ifyn 
auf  ein  2ucb  jum  Ablaufen  r)erauG,  unb  macht,  wenn  er 
faft  geworben,  einige  Daumen  breite  (Emfdmitte  auf  ber 
innern  Seite.  —  geingebaefte  «peterfilie,  Schalotten, 
Swiebeln,  weijfer  Pfeffer,  Saig  unb  etwa*  wenige*  fei* 
jte*  3tetbbrob  wirb  nun  mit  53utter  auf  Ziffer  2lfd)e  paf# 
fiert,  unb  nad)  bem  (Jrfalrcn  in  cbbcmclbtc  Gnnfdjnitte 
geftrichen.  Sflan  legt  ben  JpammelfcWegel  in  bie  (5affe* 
rolle,  bod)  muß  bie  Seite,  wo  er  biefe  Grtnfdmitte  t)at, 
in  ber  Jp6^c  bleiben.   23on  ber  n&mlitya  Hbraife,  tporimt 
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er  gefocbt  Worten,  fd}6pft  man  ba$  ftett,  unb  gießt  tu 
wg$  $u  bem  jpamnielfcMcgcl,  ncb(l  cmcm  ÜMaä  (£l)anu 
pagner  ober  anberm  Üiküu  9J2an  liißt  Um  fur$  en  glace 
fodpn  unb  besiegt  ihn  ofterä,  bann  trefftert  man  il)n, 
tfyut  etwaö  ßonfoiiiec  unb  Draugenfaft  barein,  unb  paf* 
ftert  biefeä  unter  ben  6d?legel. 

8i6*  £ammclfd>tegel  m^  »riffen  Sonnen»  Gigot 

de  mouton  a  la  breton. 

■  -         , .  .» 

Diefer  wirb  auf  bte  näinlid*  SBeife  gefönt,  wie  ber 
£ammelfd}legel  a  Vessence.  din  balbe*  «Pfunb  wciffe 
feine  Sßotynen  werben  im  9Saffer  wetd)  gefodtf,  eine  Duan* 
tüat  gwicbeln  würflidjt  gefcfcnittcn  unb  im  Butter  fcl?6it 
briunlieb  gefdiwifct,  etwaä  Ü)feM  baran  gejlaubt,  t)er* 
nad>  mit  3u$  aufgefüllt,  gut  auägefcdjt  unb  auögewurjt, 
SOlan  fireiebt  ffe  nebß  ber  £>älfte  ber  gefedrten  23ol)nen 
burd)  ein  £aartud),  £)tefe  bepben  burdjjtridjchen  *J>4> 
reeä,  nebjt  bem  anbern  £l)eil  ber  ganzen  $ot)neu  wen» 
pen  gufammen  meliert  unb  bis  $ur  2lnrid)t$eit  warm  er«» 
galten.  £)en  ©djlegel  breffiert  man  bann  auf  eine  ^Mat* 
te,  paffiert  ben  gonb,  wouon  baä  gett  abgefefcopft  wer* 
ben  muß,  fo  »iel  al$  erforberlid)  i\t,  ju  ben  Jöoljnen, 
unb  giebt  biefeö  unter  ben  6d)legcl. 

817»  Emince  *>on  ^ammclfletfdj  mit  Gfnbime.. 
Emince  de  gigot  k  lg  chicore. 

Sßon  einem  abgebranten  Jpammelfdjlegel  werben  fefjr 
fcfinne  l&nglidjte  (Stucfe  gefdjnitten  unb  in  eine  CSaffcrotte 
gelegt.  Einige  fdjone  Qrnbwien  p'lancbiert  man  ab,  bruef t 
fie  forgfiltig  air*  unb  paffiert  ftc  fein  gefdjnitten  im  $ut* 
ter  auf  gelinbem  ßoblfeuer.  <5al$,  Pfeffer,  5)?u$catnuö, 
etwa*  99*et)l  unb  SBouillon  wirb  fo  mel  al$  njtfyig  ift, 
aud)  noefc  baju  gegeben,  unb  atte$  fur$  gef cd;t. 
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regt  man  Smtnce  itt  ben  Snbtoiett  unb  meliert  e$  recfct 
burcbeutanber ,  worinn  man  ed  aber  nidn  fod)t,  fonbern 
nur  warm  erhalt  Söep  bem  3taridjren  werben  in  Butter 
gebaefne  auägetfodjene  (Sroutoue  um  ben  föanb  oer  vBdmjV 
fei  garniert  unb  ba$  (£mütce  in  bie  'JDiirrc  bodj  aufbref* 
fiert;  aueb  fann  man  pofduerte  ober  aud?  tu  6dnualj  ge* 
feaefne  Grper  barauf  fennerem  • 

Diefeä  Smtnce  fann  man  aud)  mit  3nncbelpuree,  fo 
wie  mit  Sauce  Robert  ferneren* 

813»  $ammtlfyafd)k  mit  feinen  Kräutern.  Hachis" 
de  mouton  aux  fines  herbes. 

£a$  %Uifö  t>on  einem  abgebratenen  £ammcföfcWe* 
gel  wirb  beraub  gefdmitten,  bie  Jpaut  unb  baä  Verwebte 
baüon  gelögt,  unb  ba$  gleifcb  mit  bem  sJöiegmefier  fei« 
•gefdmitten.  @in  6ttt<f  Butter  wirb  in  eine  (Safferollc 
getban,  unb  eine  «Portion  fetncjel>acftc  «Sdjalotten  baritt* 
neu  (eid)t  pajftert;  hann  giebt  man  aud?  feinde Kicfte 
Gl)ampignion$  unb  ^eterftlie  barcin  unb  wrirjt  fte  get)6# 
rig.  38enn  fee  einige  SONnitlftl  gefebwifct  baben,  fo  giebt 
man  etwaS  ÜHel)(  unb  Söouitton  barein  unb  laßt  e$  gar 
auSfocben.  3ulcfct  meliert  man  ba$  £acbte  barein,  unb 
rfir)rt  e$  wofyl  warm  burebeinanber,  wobe^  e$  aber  mdjt 
foeben  barf..  SBann  e$  brejfiert  ijt,  fo  garniert  mau  e$ 
_mit  (5ronton$  unb  giebt  oeufs  moles,  pofdjicrte  ober  in 

<5d)mal$  gebaefne  Grtjcr  barauf* 

•? 

8 ig.  £ammel$rücfen  in  Seite  de  mouton 

au  jus. 

tiefer  wirb  eben  fo  |uberettet,  wie  ein  Sftetftiemer 
unb  in  einer  gutgewuqten  $raife  weieb  gefoebt,  tyxnad) 
wirb  er  tyvatö  gelegt,  im  £>fen  gfaciert,  unb  baä  gett  * 
»oii  ber  ©raife  gefcbtyft   SDiefe*  I4|t  man  furj  einfo* 


.   .      (   3'*!)  ) 

djen,  bernacfr  giebt  man  etwa6  3ü$  barem,  dariftert  ef 
mit  (Swweig,  lagt  e$  burd)  eine  8en>iette  laufen  unb 
giebt  e$  beiß  in  einer  6aucicre  ju  bem  liefen»  %ixt 
5lbwecHfung  beftretebt  man  benfelben  mit  Butter  unb 
<£pergelb,  bejaet  tyn  mit  Dtfeibbrob,  unb  lagt  tfytt  im 
£>fcn  b&bfd»  braune  $arbc  befommem  Sßlan  garniert  iljn 
mit  <£rbdpfeta  unb  anbern  ©einügen  naefc, belieben. 

XXIV.  £amntfUtfd>, 

— — — 

V 

820*  Sammäcoteletteä,  grilliert  Cotelettes  d'agne- 
au,  grillies. 

Slud)  biefe  werben  wie  bie  anbern  geffopft,  pariert, 
|uer(l  im  jerlagnen  £pecf  ober  Butter,  bann  in  <£o& 
itnb  Pfeffer,  feingeftogenem  Xb^mian  unb  23aflftcnm  um* 
aefebrt,  mit  feinem  9ieibbrob  paniert,  unb  fyernacb  fd?'&r 
gelblidjt  im  6aft  grilliert.  3ur  ©auce  fdjwifct  matt 
feingebaefte  6d>alotten  unb  ^eterfilie  im  Sutter,  giebt 
ctmaä  3u$  unb  (Sirronenfaft  barein,  breffterr,  wenn  ffc 
etlichemal  aufgefoebt  f)at,  bie  Gotelette*  in  bie  ftunbe, 


82  u  gammSeoteletteS  mit  grüner  ©auce*  Cotelet- 
tes  au  verd-pre. 


2)tefe  @otelette$  werben  wie  bie  *or(gen  beftanbelt, 
$m>or  aber  bereitet  man  folgenbe  ©auce  ba$u :  9Kmi 
fehneibet  ein  ^aar  *6rucfe  magern  ©drinfen,  bann- eben 
fo  ttiel  tfalbfleifd),  fammt  gelben  Stöben  unb  Swicbehi 
fit  eine  (Safierolle  unb  etwa*  JButter,  bamit  e$  angießen 
fanm  5i5enn  bieg  gefdieben  iß>  wirb  Bouillon  unb  du 
wenig  2ßeiu  bagu  gegofien;  fobalb  e$  gefeebt  hat,  tbut 
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matt  ein  wenig  tfnobfaucfc  barem,  paffiert  baö  Jett  bafcon 
in  eine  (Saffcreüe,  fef>rt  ein  €tucf  Jöutter  im  ütteM  um, 
»nb  täfH  e$  auf  beijfer  2lfd>e  geben.  $alb  barauf  giegt 
man  gute  3u$  ba$u,  unb  rührt  bie  6auce  wityrenb  be$ 
jfodjend  6ftcrö  um.  @be  man  ffe  anrichtet,  roirb  ab* 
pfanfctterte,  fcingebacfte  <J>etrrfilte  unb  (Sitronfaft  tjin^ 
getban ,  Ijernadj  biefc  6auce  unter  bic  (Sotelette*  fefr 

tiert.  — 

. 

822*  Sammäcotefetteä  mit  feinen  Äräuterm  Cote- 

lettes  d'agneau  aux  fi«es  herbes. 

SBenn  biefe  recfrt  jf*6n  pariert  ffob,  fo  »erben  fte  üt 
jertagner  Butter,  in  6alj,  Pfeffer,  feingefacften  @bam# 
piCimoni,  Scfralotten,  <peterftlte  unb  23a|iltcum  umge* 
febrt  unb  na*  biefem  in  abgcffopften  (Jpern.unb  £>?et6^ 
fcrob.  wirb  bann  jebe  (Sotelette  auf  eine  8pecfp(atte 
gelegt,  mit  ©petf  wieber  $ugebecft  unb  im  Ofen  ober 
einer  £ortenpfanne  gebraten;  fobalb  fie  fefcon  gelblicfyt 
ffob,  fennert  man  fie  mit  flarer  3«*  unb  Gitronfaft. 

823.  SotelctteS  in  ^aptlfottem   Cotelettes  en  pa- 
piilottes, 

6ie  werben  auf  eben  biefe  SBet'fe  wie  bie  öorigen  $u* 
Bereitet,  in  Rapier  befonber$  eingewicfelt,  grilliert,  unb 
eine  »Sauce  piquante  barunter  gegeben* 

824*  2amm$fd)ufter  glactert*    Equale  d'agneau 
glaeee. 

STu«  ber  ©cfculter  »erben  atte  Seine  au$gel6ft,  unb 
biefe  mit  feinem  6pecf  gefpieft,  bann  in  jerfdmioljnef 
Sutten  <5al$  unb  Pfeffer,  feingetjatften  Kräutern,  @bam* 
eignen«  unb  Xruffeln  umgefeljrt,  mit  einer  feinen  ©efffc 
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gelfaree  beberft,  aufgerc&V  ™'t  Einbfaben  ge6ttnben, 
unb  tt)r  eine  bübfdje  gorm  gegeben,  hierauf  wirb  fle 
toie  ein  gricanbeau  gefodjt  unb  eine  Sauce  tjacfyee  ober 
äud)  eine  £rtiffelfauce  baju  gegeben. 

825»  Sammäfdjuttern  mit  ©urfem  Equale  d'agne- 
au  auk  cocombres. 

«Kit  biefer  wirb  öerfabren,  wie  mit  ben  ttorigen. 
3Die  Seine  löfet  man  alle  auä,  unb  bie  eebufrer  %irb 
gefptrft,  mit  Bali,  Pfeffer  unb  <$eroür$en  befireut,  mit 
SBinbfaben  burd^ogen,  nnb  ihr  eine  lÄnglicbte  tyubfcbe 
gorm  gegebenT  90Better  belegt  man  ben  Jöoben  einer 
Gaffer  olle  mit  Cpecfplatten,  legt  bie  ©ebufter  barem, 
Ijernad)  gelbe  föuben,  3n>iebefn,  Xb^mian  unb  ein  ?or* 
Beerblatt  ba$u,  unb  fe&t  f?e  auf  floblfeucr,  bamit  alle* 
langfam  jteben  fann,  ber  <5pe<*  aber  eine  feböne  gelb* 
liebte  garbe  befotnnm  23ann  giefit  man  forte!  nötl>i$ 
i(r,  SknuUon'fcaau,  legt  ein  runbeS,  mit  Söutter  befind^- 
tieä  Rapier  baruber,  giebt  auf  ben  2DecfeI  «ttt>a$  f>et(fe 
M<  iitcn,  unb  l&gt  fte  niebt  gar  weieb  foeben.  <5hc  man 
ffe  brefffert  wirb  ba*  gett  bawon  gefcb6pft,  ber  $tnbfa» 
ben  beraub  gebogen,  bie  (Schulter  glaciert,  imb  Surfen 
a  la  creme  auf  bie  platte  geriebtet,  auf  roeldje  man  bie 
©cbultern  brefflert  5Ran  fermert  bie  glacierten  ?amm&» 
fcbultern  mit  ^üre'e  »MI  Champignon*,  (Snbiöien  «nb 
©auce  tomate. 

826.  Samm&GotetetreS*    Cotelettes  d'agneau  $au- 
tees. 

£iefe  »erben  geffopft  nnb  pariert,  in  Cutter;  ©als, 
Pfeffer  nnb  feinen  trautem  umgefebrt,  unb  eine  SBier* 
telfluttbe  &or  bem  Slnricbten  auf  flarfeä  $of)lfeuer  gefegt. 
5Kan  wenbet  fie  fd)ncU  auf  be^be  ©eiten  um,  gießt  ben 

» 
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Butter  ab,  tfyut  ein  ©tücf  töfacec  fjüieüt,  (igt  e$  intter 
lauter  ^Atteln  auflofen,  breffiert  btc  §otelette$  en  cou- 
ronne,  giebt  ein  mutig  gearbeitete  @$pagnole  in  t>te 
Bratpfanne,  gießt  fle  in  Die  Witte  Der  platte  unb  fer* 
»iert  ße.  . 

827»  £amm3;<£0tcfetteö  ä  la  constance.  Cotelet- 
tes  d'agneau  ä  la  constance. 

#<Sin  Dujenb  Sotelette^  werben  pariert,  mit  8alj 
ttttb  Pfeffer  bejfreur,  im  jerlafjnen  Butter  umgefefjrt,  unb 
aläbaim  in  ein  ©autoir  ober  Bratpfanne  mit  etwatf 
@facee  unb  einem  (£ßl6jfel  soll  Cröpagnole,  fo  wie  aud) 
$wet)  Eßlöffel  ttott  (Sonfontee  getrau.  £ernad)  fefct  man 
fCe  eine  halbe  «Stunbe  &or  beui  Slnria^ten  auf  Äol)lfeuer, 
unb  (Aßt  f?e  f)ifcig  gefjen,  wobeie  ffe  aber  öftere  gerüttelt 
unb  umgewenbet  »erben  muffen ,  tamit  ffe  fla>  triefet  an» 
legen.  ÜSemt  ffcb  biei5auee  furj  unb  ftt'GMace.  gffodjjt 
fyat,  fo  breffiert  man  bie  Kotelettes  in  bie  Xtntbe  wie 
eine  $rone.  Söon  einem  Vammäbruftajen  wirb  ein  gute$ 
Ragout  mit  weiger  Sauce  gemacht,  woju  JpatmenfAmme, 
©eflitgellebcrn,  ®obweauflege,  @bampignon$  unb  irüf* 
fein  genommen,  gut  gewurmt,  unb  julefct  mit  ^ergelb 
legiert  werben.  Die  (gcbulter  wirb  ausgebrochen,  mit 
etwas  gare«  farciert,  mit  einer  Drefflernabel  runb,  en 
Batton  geformt,  etwaS  im  2Baffer  abblanfcbiert,  mit 
gleicfogefcbnitrnem  6pecf  fymmetrifcb  gefpieft,  in  ber 
Braife  weid)  gefönt,  mit  flarer  GJlace  im  £)fen  glacierr, 
unb  atöbann  auf  ba$  Ragout  gelegt  unb  fermert. 

823.  Samm$;Gotelcttcö  mit  ©auce»  Cotetettes 
d'ägneau  a  la  sauce  ä  l'atelet. 

£tefe  Kotelettes  werben  pariert  unb  in  laultdjt  je»* 
laffeneu  Butter,  in  <5al*  unb  Pfeffer,  etwa*  @lace  unb 
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guter  CFonfome  furg  tmb  gar  gefodjt.  99?an  läßt  ffe  falt 
werben,  unb  madjt  eine  bkf  eingefodjte  unb  legierte 
Ärdutcrfaucc  bajn.  2Benn  ffe  falt  ift,  fo  befrreid)t  man 
jjebe  (Sotelette  auf  Serben  (Seiten  mit  foldjer  öauce> 
unb  befäet  .jle  mit  feinem  SHetbbrob.  3(1  bieß  gefcbefyen^ 
fo  ^erläßt  man  SButter,  flopft  3  fpbotter  bamit  wof)J 
ab,  unb  taud)t  jebe  (Soteletre  bar  innen  wobl  um.  — 
33et>  bem  ©ebraud)  werben  (le  auf  geltnbcm  $of)lfeuer 
grilliert,  in  bie  SKunbe  breffiert,  Hare  Sud  mit  Girron* 
faft  in  bie  sföitte  gegoffen,  unb  bann  fermert.  I)er  bin* 
tere  Xtjtil  ben  man  gewobnltdj  tfamm^afen  nennt,  wirb 
r/übfd)  gefpieft,  gefallen  unb  an  ben  ©piefl  gefheft,  au* 
mit  Jöinbfaben  gebuuben,  bannt  bie  ^djenfel  eine  rjübfdjc 
gönn  befommen.  S3e^  bem  traten  begießt  man  c£  oft* 
tcre;  wenn  man  will,  fann  man  biefen  traten  mit 
jBpecfplatten  bebeefen  unb  einbnben,  jur  Kbme^Iung 
auety  mit  feingefiebtem  SKeibbrob  panieren»  — 


829»  ©d)»eindoJren  mit "  ?)armcfatu   Oreilles  de 
1   cochon  au  parmesan. 

•  '  » 

Diefe  werben  rein  gepufet  unb  in  einer  S5raife  roeidj 
gefodjt,  wenn  fie  falt  fmb  im  Sutter  umgefebrt,  mit 
SKeibbrob  paniert,  geriebener  ^armefanf&fc  barauf  ge* 
flrcut  unb  raf*  au$  ©cbmalj  gebaefen.  SBenn  (le  eine 
gelbliche  garbe  l)aben,  fo  giebt  man  fte  mit  einer  <5auce 
piquante  jur  SEftfel  unb  grilliert  fte,  wie  bie  Dd>fengau» 
men,  fennert  audj  fine  ©auce  Robert  barunter. 

3 
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830-  ®A»«nöfiißc  a  la  St.  Menehouit.  Pieds 
de  cochon  a  la  St.  Menehouit. 

«Kenn  bicfe  göge  rein  gepult  unb  gewafefcen  (tob, 
fo  »erben  (te  gehalten,  in  trie  Wüte  ein  ©tfirf  Specf, 
auf  bie  bepben  Shiffenfeiten  aber  bünne  ©preigel  gettyan, 
baimt  jeber  ©dm>efnäfug  gerabe  jufammen  gebunben 
tt>erbe. \  SHSbann  belegt  man  ben  S3oben  einer  (Eafferoflc 
mit  6pecf,  richtet  bie  guge  fjineüt,  giebt  Ztymian,  @e* 
würfelten,  Lorbeer biatt,  gelbe  Dauben,  gwtebelri,  eine 
Ijalbe  9)?aa$  5öein,  ein  ^ouquet  «Peterftlie,  unb  ©ouitton 
genug  barein,  unb  lagt  bie  jitge  24  ©tunben  lang  bep 
wobl  jugeflebter  @aflcreöe  immerfort  bämpfen.  ^ac^ 
SBerlauf  biefer  3«t  ftettt  man  fic  bep  6ette,  unb  tä£t  ftc 
unerofnet  btd  jum  anbem  £ag.  Slfcbann  tyut  man  bie 
giSrge  beranö  auf  ein  £ucb,  I6gt  ben  fcinbfaben  fammt 
ben  @pretgeln  ab,  beftreut  ftc  mit  <5alj  unb  ^Pfeffer, 
feljrtje  in  Jcrlagner  Butter  um,  unb  paniert  fte  mit 
Sftetbbrob.  <£ine  Söeile  »or  bem  Slnridrtcn  griaiert  man 
fte  fdjoit  gclblidjt,  unb  betrduft  jte  mit  Gitronfaft. 

831.  9iücfgrat  beä  ©d}tt>etp$.    Ecbinee  de  porc 
au  demi-sel. 

tiefer  uuig  einige  Sage  lang  in  ©äff,  Pfeffer  unb 
geflogenen  Krautern  eingerieben  liegen  bleiben,  aläbann 
(teeft  mau  il>n  an  ben  ©pieg  ober  brat  ifm  langfam  im 
£>fen.  Darauf  giegt  man  baä  gert  ab,  bre$icn  am 
unb  giebt  eine  <5auce  Robert,  £omatc,  ober  wenn  man 
tritt,  eine  6auce  piquante  baruuter. 

£a$  ©AroeinfUifa  mug  immer  xtdjt  gut  auägefodjt 
fe$n,  fonfl  ift  c$  unwerbauli*. 

832*  ©cfytt>em$cotelette$*   Cotelettes  de  cochon. 
.  ÜRan  pariert  unb  Uxtittt  biefelben  ganj  toxt  bie 


* 
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StalbtctUUtttij  f  topft  flc  flatf),  affaifibniert  fte  gebirtg, 
gtebr  ibnen  eine  fcb6ne  Jorm,  BtiWett  fte  etwaö  fyitiig, 
giegt  wenn  (le  wie  eine  Ärone  brcffiert  ftnb,  eine  ©auce 
[Robert,  Xemate,  ober  eine  @auce  »on  «einen  ©urfen  in 
bie  SDiüte  unb  fertiiert  fie.  —  ;  r 

833.  Filet  mignnn. 

£ie  feinen  gtletä  werben  gauj  ober  in  ©tiefe  ge# 
febnitreu,  pariert,  niit  feinem  6pecf  gefaieft,  mit  <Satj 
«nb  Pfeffer  betfreut  nnb  in  eine  (SafieroUe  auf  (Specfylat* 
ten  gelegt,  auet?  &wtät\n,  gelbe  Dutben,  ßJewurjneffen, 
Lorbeerblatt,  «j;eterfiiie  unb  etroaö  $alböfdmitten  bajit 
getljan,  CKan  fefct  ed  eine  <Stunbe  »or  bem  ©enneren 
anf  $ot)lfeuer  unb  lagt  e$  jtct)en,  bann  wirb  uiebt  ju 
»icl  Bouillon  barem  gegoffen,  unb  auf  ben  £ecfel  Mofa 
len  gefegt,  bamit  ed  fiel)  fürj  unb  in  ©lace  fodjt.  SBefl 
bem  (Scbraud)  fdjopft  man  baä  gett  weg,  glaciert  bic 
giletö  red?r  bubfd)  unb  ferwert  baruuter  ßnbwien,  (5oi 
combre*  ober  Ragout  »ou  ©urfen,  ^üre'e  tton  tiljam* 
eignen*,  <5auce  Tomate  ober  eine  6auce  piauänte»  — 

834.  SdjwemSnkren  mit  Champagnerwein.  Ro- 
gnons  de  cochon  au  vin  de  Champagne. 

Dicfe  Bieren  werben  btlmt  gcfdwttten,  nnb  (£a($, 
Pfeffer  unb  etwa*  9D?u$catnuf}  bar  an  geftreut;  man  lagt 
fie  bernad)  im  25utter,  feingeljaeften  Scbafotten-utib  #c* 
terfilie  eine  Söeilc  l)i$ig  gel)en,  biä  bie  Bieren  anfangen 
ftetf  $u  »erben.  £ann  beftaubt  man  flc  mit  etwa$ 
9Diel)l,  unb  gießt  ein  ©laä  Champagnerwein  ba$u,  febrt 
fte  ai:d>  ofterö  um,  bamit  fie  fldj  nid)t  anlegen,  boeb  bür* 
feu  fte  ja  niebt  fodwt.  üJian  garniert  eine  platte  mit 
£routon$,  mib  giebt  f(e  heiß  auf  ben  £ifdj,  ' 
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855-  3u^cmtutt9  tor  ©<fynfem    Fa^n  de  faire 

•    v«  »i. .  *  • 

le  jambon. 

9*atbbem  ber  ®cblegel  orbentlicft  au*gel6gt  unb  $uge* 
fdmitten  tft,  fo  wirb  er  mit  <5alj,  6alpeter,  Pfeffer, 
jerquetfebten  SBacfebolberbeeren  unb  alferleg  feingebadten 
wnb  geftognen  Kräutern  eingerieben  au*  bte  Dcljfenjun* 
gen  jrben  fo  bebanbelt.  Üftan  laßt  bieg  Eingefallene  ot)n* 
gefabr  14  Zage  in  feiner  eauce  liefen,  unb  fetjrt  e« 
alle  $tt>et>  Xage  um.  3roecfmaßiger  i|l  e$  immer,  meb* 
rere  <Stü<fe  einzufallen,  roeiebe  man  orbentlich  unb  eng* 
jufammen  legen ,  tbieber  mit  obigem  frifd)  bejtreuen  unb 
pit  Steinen  befdjweren  fann.  9?acb  Verlauf  biefer  3ett 
»erben  (te  in  ben  9laud)fang  gebangt,  nacb  10  Sagen 
herunter  genommen  unb  auf  Fretter  gelegt,  aueb  atöbann 
roieber  mit  Steinen  befeuert.  9tfa*  einigen  Sage* 
fangt  mau  ffe  neuerbingä  in  ben  ©cfcornftein  unb  läßt 
ge  gar  räuchern,  bann  fann  man  ©ebraud?  bavon  ma* 
eben.  SSflaw  wirb  6fter$  bemerfen,  baß  bev>  ben  8cWn* 
fen  in  ber  9ttitte  ein  ubel  riecfcenbeä  ffiajfer  t)erauö  lauft, 
bieg  fommt  eiujig  baoon  l)cr,  wenn  bie  ©ctn'ufen  niebt 
genug  befeuert  worben  fmb,  mib  ju  jafye  Jpifcc  im  tfa* 
min  Ratten. 

»  .•  - 

836.  ©panferfet  gebraten.   Cochon  de  lait  roti. 

£teß  mug  fef>r  reinlicb  abgebrüht  unb  anägemaffert 
fet)n,  bann  legt  man  eö  t)erau$,  bannt  ba$  SÖafter  ab* 
laufen  fann.  Heber  eine  Sßeile  reibt  man  c$  mit  6al§ 
tmb  Pfeffer  ein,  breffiert  eä  mit  umgebogenen  güßen, 
befefligt  e$  mit  6preißcfo,  wie  fonjl  gerooljnlid)  ift,  unb 
fteeft  ein  $ouqurt  9>eterftlfraut  in  ben  £ei6.  üttan  troef* 
«et  e*  ab  unb  (lerft  e*  bann  an  ben  <5pie§;  »äljrcnb 
M  «raten*  muß  man  bajfelbe  öfter«  mit  einem  reinen 
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Zu&i  a&twcfnen  unb  mit  feinem  £)cl  ober  ^erlagnem 
^djmalj  befh*eid>eu. 

6panferfeln,  bencn  man  atfe  $3citte  auälogt, 
fann  man  tterfdn'ebene  lxoursd  oeuvre  bereiten,  alö  üflol* 
laben  uijb  ^oupietten ,  gefpief  t  ober  niebt ;  mau  farciert 
fic  mit  gilctä,  welche  mit  Trüffeln  gefpief  t  jmb,  Dann 
wirb  and)  au$  abgebratnen  6panfcrfelfd)kgcln  ein  Slaitp 
quet  gemacht. 

.£37.  ©ct)Wefn$6lanquet   Blanqueite  de  cochon. 

Sföan  fdmeibet  bimne  pet$  au*  ben  abgebratnen 
Sctjenfeln  unb  pafiiert  ffc  in  Sutter,  (Bdmlottcn,  fein* 
getiefter  ^eterfilie  unb  @t)ampignonä,  giebt  ^al$,  *Pfef# 
fer  unb  9ftu6catnug  barein,  tfaubt,  wenn  triefetf  wetd) 
gefefowifct  ijl,  etwa*  wenigeä  50icf>I  baju,  uub  gtebt  t)er# 
nadj  btt  laubige  SBouttlon  barauf.  £6  barf  aber  nidjt 
lange  auf  beut  geuer  fcj^rt,  bann  wirb  baä  gett  abge* 
fd)6pft,  ba*  SSlanquet  aber  mit  Grouton*  fermert. 

■ 

838.  ©panferfel  farciert   Cochon  de  lait  farci.  * 

£ie  $eüie  werben  alle  au«gel8gt  unb  mit  feiner 
Äa(bfleifd)farce,  gebauten  Trüffeln  unb  Kräutern  gut  ge# 
würgt,  bann  farciert,  Üjnen  fd?6nc  gorm  gegeben,  in  gu* 
ter  igraife  gar  gefodjt  unb  mit  ^peef  gugebceft,  worauf 
wen  (Te  in  iljrem  gonb  falt  werben  Jagt,  unb  Ijernad) 
mit  faurer  @ul$e  fenriert. 

3Z<).  3<*Ne$  ©d)weinfle(fc^  auf  tt)ilbe  2(rt  ju  6erefe 
ten.  Moyens  de  donner  au  cochon  dorne'» 
siique  le  gout  et  l'apparence  d'ua  sanglier. 

fciefe*  lagt  fid>  »on  ecfowcinfcfelegel;  güet*,  <5arr* 
unb  Gotefetteö  bereiten.  <!ömn  ei  orbentlic»  sugefcbnifr 
ten       wirb  .ed  in  fcic  uad)jte^enbc  3)Jarinabc  gelegt, 


(    55Ö  ) 


al$:  ©atg,  groben  Pfeffer,  (Bewut^uelfen,  ©acbhclber, 
Lorbeerblatt,  SBafllicum,  Zfypmtan  unb  guten  ©emefftg. 
3u  biefen  fugt  man  noeb  etliche  3weige  23a(fam  ober 
9föun$e,  nebjt  gnmen  9?n§f*aalcn  bin$u,  unb  lagt  e$  10 
ober  12  Xage  an  einem  fahlen  £)rte  marinieren.  £ie# 
feä  ©cbweinflcifdj  wirb  bernacb  ben  ©efebmaef  unb  bie 
garbe  wie  ein  28ilbfd?wcinfleifcb  annehmen,  £amit  e$ 
reebt  gelingt,  nun?  man  ein  niebt  $u  großem,  aueb  nicht 
fetteö  ©ebwein  auäfucbcn,  ce»  muß  jung  fepn,  unb  um 
(icb  bejfen  n>ot>I  ju  tterftebern,  barf  man  nur  in  bie 
(Bebwarte  einrtyen,  wenn  fie  (eidjt  jerrcijfet,  fo  i|t  e$ 
tid)tig. 

Um  bie  grünen  9?u§fcbaalen  immer  ttorrarbi'g  $u  ha> 
ten,  muß  man  (le  in  einen  Xopf  »on  ©rein  ober  (£rbe 
tfyun,  gut  einfügen  unb  wohl  jubinben.  2lucb  ben  jab* 
men  (£d)wein6fopf  fann  man,  wenn  berfelbe  anägebro* 
rten  i(t,  auf  biefe  2lrt  marinieren,  unb  eben  fo  farcicrenf 
wie  beh  rü\[\)ei\.  —  *  - 

_   

XXVI.  Äalbgfletfck 


840.  ^atbßfopf  a  la  Sainte  Menchoult.    Tete  de 
veau  a  la  Sainte  Menehoult. 

tiefer  wirb  ganj  mit  feiner  Jpaut  abgc6ruhct  unb  in 
einer  53raife  gefoebt,  bann  berauö  gelegt,  bie  £aut  nadj 
ber  Lange  aufgefdmitten  unb  ba£  £irn  berauö  gefban. 
2öeiter  wirb  eine  gut  gewürgte  fiarce  gemaebt,  in  weldie 
man  baä  jpirn  mengt,  ber  Äalbäfopf  unb  bie  Tbren  ba* 
mit  farciert,  mit  <5al$  unb  Pfeffer  befäet,  bentacb  in 
Iaulid)  jerlaßner  SButter,  in  abgetropften  Grpern  unb  feu» 
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«cm  9fei66reb  iimgefcf)rf,  6t«  er  im  f>eiffen  C'frn  f$fo 
gclbiirtr  wirb  unb  mit  einer  Sauce  piquante  feroierr. 

84 1-  ©ebaefner  i?alb$fopf.    Tete  de  veau  frite. 

diu  mit  ber  Jpaut  abgebrubter  tfalbäfopf  wirb  einen 
£ag  juüor  itjö  frifdje  ÜBafler  gelegt,  bannt  er  fd^n 
weiß  werbe ;  aläbann  fdjneibet  man  tr>n  unter  bem  #tmt 
auf  unb  nimmt  bie  laimcn  ^ettenfneeben  l)erau&  £er 
$opf  aber  muß  fernem)  in  guter  SBratfe  nidjt  gar  31t 
weich  gefoebt  »erben,  beögletcben  auch  bie  3unge.  ÜJian 
legt  ihn  auä  ber  Söratfe  herauf,  fdwibet  it>n  in  gleiche 
(Sfücfc  toon  ber  ®roße  eineä  fleinen  £baler$,  unb  maru 
niert  ibn  mit  feinen  Krautern  in  £cr?etben  gefebnitten, 
3unebefo,  ganjer  ^eterftlie,  Gifrenfaft  ober  (Sffig,  @e* 
wurjnelfen,  Pfeffer  unb  £al$,  unb  laßt  ibn  eine  Sffieile 
barinnen  liegen,  #eruadj  wirb  er  auf  eine  reine  (8er* 
tttette  jum  Slbtrocfnen  beraub  gelegt,  in  $ier  ober  2Bein# 
teig  umgefetvrt  unb  in  £ct>malj  gebaefen. 

9lucfc  fami  man  benfelben  jur  3lbwecb$Iung  in  abge* 
flopften  ($Mxn  umfebren  unb  mit  etwa*  SKebl  unb  9?eib# 
brob  panieren.  föt^m  Slnridjten  wirb  berfelbe  mit  ge* 
baefner  ^eterfflie  garniert, 

Stuf  eben  biefelbe  2lrt  wirb  ba*  £alb$l)iro  gebaefett 
unb  garniert. 

842*  ÄalbSfopf  auf  ©djifofröten  2lrt*     Tete  de 
.  veau  ä  la  tortue. 

<£in  mit  ber  Jpaut  abgebrilbeter  SalbSfopf  wirb,  wie 
oben,  ausgebrochen,  ingletcbcn  au*  bie  Jpirnficbaale ; 
man  (ißt  ibn  eine  9Beüe  in  laulicbtem  Gaffer  aufteilen, 
unb  bfanfebiert  ihn  ab.  hierauf  muß  er  wieber  inä  falte 
SBaffer  gelegt  werben,  bann  febneibet  man  ibn  großwürf* 
lid?t  in  gleite  etücfe,  legt  i&n  m  eine  Cafferelfe  mit  ci# 
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itenj  gut  paffcnben  $ecfef  unb  gießt  obngefafyr  etnc  balbe 
SBoureitfe  9D?abcra  6ec  ba$u.  Einige  ganjc  3ttwb?inr 
Gajcnnc  Pfeffer,  ein  tjalb  ^funb  rein  gcfcbalte  Strüffelrt, 
gepufcre  @t)ampignou$,  Jfu'dnicrfämme ,  <5al$  unb  2Ru& 
catnuß,  werben  mit  einigen  SlnrtcWcffefa  t>ott  (£onfeme'c 
Iangfam  roeidj  gefegt  unb  bie  @ajferoße  feft  jugebeeft, 
bamit  ber  Uampf  nidn  heraus  fann.  <5ine  braune 
<5auce,  nod)  befier  aber  6auce  Gräpagnole,  wirb  red)t 
furj  eingefoerjt.  äöenn  nun  be#ftaib$fopf  weid)  ift,  fo 
paffiert  man  bie  23raife,  wonnn  er  gefeebt  fyat,  in  bie 
<5auce,  unb  lagt  biefeI6e  nodjmald  auffodjen.  3nt  ®<*r' 
Iiirur  werben  genommen :  5? alböbriegdien,  ganj  Heine  ge# 
fptefte  ÄälbSfrtcanbeau,  fdjon  gfaciert,  Ärebäfdjweifdjen, 
ÜJeflugelfTöge,  runb  gefdntitrene  (Sorntcr/onä  unb  1 2  hart* 
gerechte  Grnbotter.  £er  tfalbäfopf  wirb  in  bie  paffierre 
eauce  gefegt,  unb  muß  in  berfelben  re*t  tjeiß  werben» 
$Jlan  brueft  §irronfaft  ba$u,  fermert  it>n  in  einer  £er# 
rnie  unb  garniert  i&n  mit  ben  betriebenen  ©arnituren 
unb  bem  panierten  Jpirn« 

3*5.  fialittopf  auf  IjoUänbtfcr),    Tete  de  veau  a 
la  hollandaise. 

£tefer  wirb  ausgebrochen  ünb  bfanfduert,  bann  in 
einer  guten  &raife  gefoebt,  bepm  6en>ieren  auf  ein  £ucb 
Ijerauä  gelegt,  bie  #irnfd>aale  gefpalten,  etwas  <5alj, 
Pfeffer  unb  (£ifronfaft  barein  gerfjan,  auf  eine  platte 
brejfiert  unb  Sauce  hollandaise  baruber  gegeben  unb  mit 
fletnmürfu'cfct  gefebnittenem  Sörob,  weld)e$  man  im  $iit> 
ter  rofler,  ringsherum  beftreuet.  £>ie  ebenfalls  mttge# 
fodjte  guuge  wirb  ber  Sange  nacb  burdtfcrjmtten,  fo  baß 
fte  ein  £er$  formiert,  alSbann  glaciert  unb  auf  baS  jpirn 
gelegt  —  Da  ber  äopf  fcl>r  weiß  fe»n  muß,  fo  wirb 
er  r«ad)  bem  25lanfd;ieren  mit  ©ttonfetjeiben  unb  6pecfr 
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platten  fcebecft,  in  ein  ^wd^  eingebunben  unb  bann  in 
eine  Söraifc  gelegt  m 

grareterter  ÄattifÖpf*    Tete  de  veau  farcie. 

2>iefer  wirb  ganj  auögebrocr/en,  unb  wobl  barauf 
gefehen,  tag  bie  £aut  baren  nid)t  jerfdmüten  werbe, 
oud>  bie  öligen  unb  £brcn  baran  bleiben;  nur  baä 
<5d}toaxtf  im  Sluge  inug  befyutfam  berauö  genommen  wer* 
ben.  Sßlan  lägt  il)n  bann  in  laulidncm  $Bajfer  au^ie« 
ben,  nimmt  itm  fjerauS,  füllt  it>n  anitatt  ber  tfnodjen 
inbefjen  mit  einer  reinen  Henriette  auö,  bamit  er  feine 
twrige  gorm  befimmt,  nnb  ndl)t  ibn  etwa$  ju*  darauf 
wirb  er  im  2ßa(fer  blanf*tcrt,  bann  wieber  in$  falte 
Gaffer  gelegt ,  Ijernad)  fycrauä  gettyan,  aufgefcfcmtten  , 
bie  ©entfette  batton  gebogen ,  unb  mit  folgenber  garce  , 
faretert:  g  einschärfte  3 wiebeln,  ©Kalotten  unb  ^>ctcr* 
filie,  bann  eine  gute  Portion  in  Würfeln  gefdmittne  £ruf* 
fein  unb  ßljampignionö  »erben  im  53utter  gcfdjwifct,  baä 
feinge^arfte  jpirn  barein  gerührt,  <8al$,  Pfeffer  unb  ©e# 
würje  fnnlAnglid)  baju  getrau,  nnb  alle*  untcreiuanber 
vermengt,  ©obaun  wirb  ber  $a!b$fopf  bamit  farci|rt, 
gut  $ugenai)et,  mit  (Sitrcnfdjcibcn  unb  ©pccfplatten  be* 
legt,  unb  in  ein  Xud)  eingebunden,  in  einer  guten  affat* 
ßonierten  £raife,  worein  eine  $3outeille  weiger  2Beiit 
fommen  mug,  bret)  ©tunben  langfam  gefedn. 

i£inc  biefe  Gr öpagnolc  ober  .braune  ©aucc  wirb  rec^t 
furj  gefegt,  unb  mit  ber  SJratfe,  worinueu  ber  Aalb* 
fepf  aufgelöst  i)at,  aufgefüllt,  ©te  mug  fiel?  faumig 
unb  flar  fccfyen,  aud)  muß  man  baö  gett  eftcrö  Davon 
abfdjopfen.  —  3ur  QJarnitur,  welche  ebenfalls  in  ber 
Spraife  fann  gefodjt  werben ,  nimmt  man  Äalbämildjen, 
garce,  Älogcfycn,  (Sfjampignoml,  Xrüffeln,  auägebrodjcne 
Ärebfe,  tlrtifcfyocfenbiben  unb  Jpaljneuffonme.  $e»m$ 
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(gcrmcren  wirb  ber  Äopf  mit  ber  ©er&iette  berauäge* 
nommen,  aufgefcbnitten,  ber  SBinbfabcu  ba»on  gebogen,- 
auf  bie  platte  brefftert,  bie  ©arnüurcn  ringdt)crum  ran* 
giert,  in  obige  ©auce  (Sitronfaft  gebrueft,   bureb  ein 
^»«arficb  pafflert,  nnb  Aber  ben  tfalbäfopf  gegeben.  ' 

'         845.  ÄalM&ini  in  JRagouL    Cervelle  de  veau  en 
matelotte. 

5)? an  legt  einige  Jpirne  in  laulicbteS  SBaffer,  unb 
laßt  fie  aufyieben,  bann  biefeä  ab,  unb  wteber 
frifdjeö  $u.  ^yernacl)  werben  fte  in  einer  ^raife  mit 
©pccfplatten  jugebeeft,  abgefoebt,  einige  Kapaun*  ober 
3nbianftügc(n  fo  aueb  Jpttbnerfdmmc  bajugettjan ,  bepm  . 
Slnricbten  aber  bie  platte  mit  (5routom3  garniert,  bie  Jpime 
mit  bem  übrigen  barauf  brefftert  unb  eine  Sauce  Qräpagno* 
le,  ober  eine  gute  Äarpfenfauce  mit  Dielen  fleinen  3wte<* 
betn  barö6er  fcn>icrt  9Benn  bic  jpirne  gut  abblanfcbiert 
ftnb,  fo  fann  man  jebe  beliebige  (Sauce  ba$u  ferneren* 

846.  ©ebaefene  Äcilbö^ime.    Cervelles  frites. 

#£icfe  werben  wie  bic  »orbcrgcbcnbcn  bcbanbelt  unb 
abgefeebt,  bernacb  legt  man  fic  jum  ?luöfi\t)Iett  beraub, 
iu?t>  fdmeibet  ffc  in  Stücfcn,  worauf  jte  bann  in  (Sitron* 
faft,  <5al$,  Pfeffer,  feinen  Kräutern  unb  3>wbclrt  ma* 
rttaert  werben.  S3e*)m  ©ebraueb  legt  man  biefe  jpirne 
auf  eine  reine  ©errette  $um  5lbtrocfncn,  fcfyrt  fie  bann  ■ 
tu  abgeflopf ten  dtjern  um,  unb  paniert  fte  mit  etwa* 
üflebi  unb  SHeibbrob,  um  ffe  tyemacb  atf$  bem  6d?mal|  1 
rafdj  Ijerau*  $u  baefem 

647.  5?afb$l?urn  in  fireböbutttr»  Cervelle»  de  veau 
au  beurre  d'ccrevisses 

•    äuefc  biefe  #irne  »erben,  wenn  ffe  fdj6n  auSgewaf* 
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fert  flnb,  tu  guter  Q?ratfe  gcfocbt  unb  mit  Spccfplattcn 
;ngebecft,  eine  gute  weiße  <5auce  ba6u  gcmaebt,  mit 
Ärcbebutter  legiert,  unb  gut  gewürzt;  hierauf  nimmt 
man  bie  jpirnt  au$  ber  33raife,  fcrcffTcrt  ftc  auf  bic 
platte,  garniert  fte  mit  @routon$  unb  ^rebefcfcweifcfyeu, 
unb  giebt  8auce  barüber, 

848.  ©arnierte  j?alb$fcfytt?eife,    Hatereau  de  que- 

ues  de  veau. 

£tc  #alb$fcbweife  milffen  mit  ber  #aut,  fo  wie  bie 
tfalbgfcpfe  abgebribet  werben,  bann  blanfducrt  man  ffe 
balb,  unb  laßt  (Te  bewarf?  in  einer  SPraife  gar  fqcfoen. 
£obalb  fte  midi  finb,  werben  fle  berauägelegt  unb  in 
fingerlange  ©tücfe  jerfebnitten,  bie  £aut  rtngöberum  auf* 
geloben,  unb  biefe  mit  einer  feinen  ©eflügclfarce  ober 
anbern  ftarce  gefuttt*.  2öenn  bieß  gefcbefjen,  »erben 
fte  mit  (Sitronfaft,  ©af$,  Pfeffer,  ©ewurje  unb  feinen 
Krautern  mariniert,  bepm  Gebrauch  abgetroefnet,  in  $er# 
laffener  Butter,  feinen  Kräutern,  unb  einigen  bajuge* 
rügten  (£pergclb  umgefebrt,  mit  feinem  9?eibbrob  pa* 
ntert,  auö  febonem  Söetfbrob  viereefiebte  Scbnitten  for* 
miert,  unb  ein  jebe$  £tucf  £d>weif  auf  ein  folcbeä  ge# 
legt.  (5in  53fecb  mit  einem  9fanb  wirb  mit  Butter  bv 
frridjen,  unb  atte$  hinein  rangiert,  bann  laßt  man  eS  im 
£3a<fefcn  ober  einer  Xorteiipfamte  garbe  nehmen,  bref* 
fiert  eö  auf  eine  <8cbüffel,  unb  fenjiert  eine  £auce  pi* 
quante  ober  aueb  flare  3u$  mit  (Sttrenfaft  bermtter, 

849.  ^alb^tebcr  im  9te£e*  Foye  de  veau  en  cre- 
pines. 

riefe  Ceber  wirb  gemutet  unb  gebaeft,  audj  alle 
9ierüen  bat>on  gefebabt.  —  9?ecbt  Meie  feingefdmittne 
3»iebe(n  werben  mit  einem  falben  g>funb  6d;nmnfett> 

*  » 
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wammen  auf  tfoMfeucr  weicf>  ^efc^wi^e,  einige  fijfei 
»Ott  SKebl  barangeflaubt,  mit  füffem  ftaf)m  aufgefüllt, 
fteftoffener  3flat>oran,  @cwur$nelfen,  6afj  unb  Pfeffer 
ba$u  getfjan,  unb  unter  be|Unbigcm  Umrühren  aufgefoetjt. 
SDian  laßt  fte  falt  werben,  unb  rttyrt  fyernaef)  bie  i'cber 
bavein.  @ine  gorm  wirb  mit  «ufter  aufgetrieben  unb 
mit  einem  edjweinnefce  ausgelegt,  bie  obige  ^affe  l)in# 
eingetban,  mit  We&e  jugebetf t  unb  bet)  gefinbe^Dfentjifcc 
gebaefen.  $e|>m  6ermeren  ßurjt  man  bie  Scber  auf 
eine  ^atte,  glactert  f!e,  unb  giebt  eine  flare  ftarfc 
Sauce  Söpagnolc  baruuter.  Son  eben  biefer  aftafie 
famt  mau  au*  Heinere  gönnen  machen. 

850*  ©efcämpfte  ifafbäfeber*  Foye  de  veau  etouffe. 

@ine  fdjone  frifdje  £eber  wirb  mit  grobem  e-eef 
buretyogen,  welker  in  feingefioßnen  Ärdutern,  ©ewör^e 
unb  6al$  umgefebrt  fetjn  muß.  —  Der  «oben  einer 
(Safferolle  wirb  mit  6pecf  aufgelegt,  aud?  gelbe  ftuben, 
Zbx>m\an  unb  ©ewürjnelfen  in  3wiebeln  getfeeft,  nebfl 
einer  halben  ©outeitte  3Bein  barein  getrau.    Die  £eber 
beeft  man  mit  epecfplatten  unb  Rapier  ju,  fefct  fie  auf* 
geuer,  läßt  ftc  langfam  bAmpfen  unb  giebt  auf  ben  Sef* 
fei  au*  etwa«  Obity.    äßeirer  nimmt  man  eine  braune 
©auce,  füllt  fte  mit  ber  t>on  ber  Üeber  gefönten  $raife 
auf,  läßt  biefelbe  furj  fodjen,  giebt  etwa*  guten  «ffia 
barem,  fdjopft  ba*  gett  baoon,  unb  fermert  ffe  über  bie 
Seber.  —  3«r  3lbwe**(ung  giebt  man  bie  Seber  qe, 
fpteft,  in  faurer  ftabinfauce  mit  jiapern,  ober  mit  einer 
©arbettenfauce  Sur  Safel. 

85 1.  Jfalb*geFröße  auf  italtemföe  3(rt   Fraise  de 
veau  a  Pitalienne. 

(Sin  $äbfäe*  weiße*  Äalb*gcfroße  wirb  rein  gepufct, 
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gewAffert,  unb  in  guter  $raife  gefegt.  5Beun  bieg  ge* 
febchen  ift,  fo  nimmt  man  e$  berauä,  unb  fdmeibet  ed 
in  gÜete? ,  bernad)  werben  3rotcbcfu  im  23uttcr  unb  fein* 
gebaeften  Gbamptgnonä  auf  geu'nbem  $oI)Ifeuer  eine  Seit* 
*"  lang  pafflerr,  ein  wenig  s!Web(  baju  gejlaubt,  <£al$,  *Pfef# 
fer  unb  Wudcfömtfi  mit  beigefügt,  unb  gute  SSouilfcn, 
fammt  einem  Cffilojfel  t>oll  feinem  Del  barauf  gegojfen. 
2Öenn  eä  fieb  bamt  furj  gefortr  bat,  fo  legt  mau  btc  ge# 
fdnrittencn  iMefroyfriufc  in  bie  Sauce  unb  läßt  fle  ein  we< 
nig  auffoeben ;  eö  muß  aud)  (Süronfaft  barem  gebrueft 
unb  fetyr  beiß  fennert  werben. 

852.  9itfo(ette«  von  Äalfcägefrtfjie*    Fraise  de  veau 
en  risolettes. 

SBenn  ba$  ©efrofic  bubfeb  weig  in  ber  23raife  gefeebt 
ift,  fo  wirb  e$  in  lauglidnc  ©tuefe  gefdmitten.  (Bcbalct* 
ten,  ^etcrjTlie  imb  3tt>icbeln  fyaeft  man  fein,  unb  gtebt 
fic  in  (aultcbt  jerlaßne  Butter  fammt  etwaä  feingeftoü* 
uem  SafHtCttUl  unb  einem  £6flfel  twlt  OeL  9tun  legt  mnit 
baf  gefebnittne  ßtefrojje  hinein ,  unb  laßt  eö  ein  ^>aar 
(stunben  inarimeren;  altfbann  febrt  man  jebeä  ©ttief 
redn  in  ber  s)3?arinabe  um,  woran  ffd)  ofyneljin  wenn  e$ 
ntebt  mebr  bfig  ift,  attcä  befier  anhangt,  unb  brueft  £i* 
tronfaft  baruber.  $egni  ©ebraudi  fel)rt  man  ffe  in  &ier* 
ober  <HSeinteig  um,,  bätf  t  ftc  nebtf  einiger  tyetcrjtlie  au$ 
6dmial$  herauö  unb  fennert  |tc  gur  £afel.  —  £aä 
^albtfgefroge  giebt  mau  audj  in  ber  gricaffe  ober  Zitron» 
fauce. 

353.  ©efraefne  Äalfräfüße.    Pieds  de  veau  frites. 

©d>6ue  weifte  Äafbäfuße  werben  ber  Mnge  naefy  gc* 
fpaften,  bie  großen  $uod;en  l;erau$a,nnacJjt,  wieber  iiu 


Digitized  by  Google 


V 

•  ■ 

•  « 

: 

(   566  ) 

fammen  gebuuben,  unb  tn  ber  Eraife  weidj  gefocbt.  — 
Wöbann  werben  (Te  tnartnterr  wie  ba*  £atb*gefr6jjc  unb  v 
auf  ein  reine*  lud?  gelebt,  bamit  fie  abtroefnen  fonnen.  , 
55ct)m  ©ebraud)  $crfcbneibet  mau  fte  in  beliebige  £ü'icfc, 
fchr t  fte  in  8kr<  ober  Üßeintctg  um,  bäcft  fle  rafd;  au* 
6djmal|  mit  etwa*  sPeterjilte  unb  ferateet  jle.  ^ 

•  ■ 

854»  Äalb*füf?e  ä  la  Polichon.    Pieds  de  veau  a 
la  Polichon.  ■' 

£iefe  werben  wie  bie  obigen  au*gebrod?ett,  eben  fo 
weiefa  gefoebt,  in  ©tuefen  gefdmitten  unb  in  feine*  £5el, 
fo  au*  in  einige  ßitronfebeiben  eine  ÜBetfe  gelegt.  3n* 
beffen  bmitet  man  eine  (Sauce  (J*pagnote  unb  legt  ein 
§ru<f  Butter  barein;  wenn  (Ic  auf  bem  geuer  gut  mu 
gerührt  werben  ift,  fo  werben  feütgcfyacfte  ©arbeiten  bar* 
unter  gerührt^  bie  £alb*fugc  au*  ber  üftarinabe  genouu 
men  unb  in  bie  6auce  gelegt.  SBe^m  ^nridjten  brüeft 
man  etwa*  girrenfaft  barein. 

■ 

■ 

855.  ftaraerte  ÄaI6*füße.  Pieds  de  veau  en  ca.no». 

£ie  #alb*fuge  werben  ber  Mttge  na*  auf  einer 
Seite  gefpalten,  bie  jfrtccben  f)erau*gel6fl  unb  auf  einem 
£eigbrett  red>t  ausgebreitet,  atötemt  eine  gute  Staib& 
farce  btcf  barauf  gejtrtcben  unb  mit  abgeflopfteu  (Speru 
wobt  betrieben.  So  werben  f[c  aufgeroßt,  unb  in  ein 
reine*  £üd)lctn,  welche*  aud)  an  betjben  <£nben'$ugebun# 
ben  werben  muß,  getban.  2luf  gleicbe  sJGÖeifc  »erfahrt 
man  mit  ben  anbern  $alb*füf?en,  foebt  fie  tyernadi  in 
einer  guten  53raife  wetcb,  brefflert  biefelben  begm  <$e* 
brauch  auf  bie  platte,  uub  giebt  eine  6auce  9>owrabe 
barunter. 


*  •  * 
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856.  (Sotelettcfl  mit  feinen  Kräutern*   Cotelette*  de 

veau  saulees.  '»* 

9Han  fd;neibet  ofmgefÄrjr  10  (Eotele rte$  in  glcidjer 
©rfcgc ,  pu$ct  bie  £aut  unb  baf  9lermd)te  batton,  unb 
flopft  fie  find),  febabt  ben  tfncdjen  etwa«  an  ber  (spijc 
rein/  unb  giebt  ihnen  eine  gleid*  gorm,  ÜWan  fafjt 
unb  pfeffert  fic,  gerl&ßt  ein  ©tftcf  «utter  in  einem  8au< 
toiT/  legt  bie  <£orclette$  neben  etnanber  barem,  Ijacft  ?>e/ 
terftlie,  «Schalotten,  Trüffeln  unb  ßfyampignonä  fein,  unb 
Prent  fle  auf  btefelbcn.  SGBenn  man  |te  n6tl)ig  ftat,  fo 
fefct  man  bie  Sotelettc*  auf  ot)lfeuer  unb  (igt  fte  l)ifcig 
geben,  febrt  fle,  wenn  fte  anf  einer  Seite  fertig  jtub, 
um,  unb  lagt  fle  laugfam  gar  »erben.  @$  mu|3  aber 
wohl  barauf  gefeben  werben,  baß  bie  ßrÄuter  feine 
brcmnlicfote  garbe  befommen,  weil  fte  fonjt  einen  bfttern 
©efebmaef  baoett.  Üttan  brefflert  fte  en  couronne  auf 
bie  platte,  unb  glaeierf  fte  aud),  baö  gett  gießt  man  »oh 
ben  Strautern  ab,  ju  welchen  einige  Toffel  »olT  gute 
pagnule  ober  braune  Sauce  gegeben  wirb,  läßt  e$  mit 
benfelben  auffoetjen,  brüeft  noch  (Sitronfaft  barem,  bamtt 
bie  ,Hi autcv  jictj  abiefen,  unb  giebt  e$  über  bie  Sotelette*. 

/  ''s 

857.  ßalbäcoteletteä  im  $ajtetenteig,  Cotelettes  de 
veau  en  redingotes. 

3Mc  §oteleüc$  werben  auf  bie  niuiliche  2lrt  fb$tn(fa 
tet  unb  gewürzt  wie  fchon  gemeldet,  bann  ^eterfilie, 
3wiebeln,  <£d>alotteu  unb  Sbamptgnon*  feingefyacft,  im 
S3ntter  weid)  gefebwifcr,  unb  bie  Goteletteä  barinnen  ma* 
riniert.  Sßon  einem  Eutterteig  werben  fo  groge  ©tiefe 
Xbalerbtc!  aufgerollt,  ald  man  braucht,  um  jebe  @ote* 
Iette  üräbefonbere  mit  ber  ba$n  geringen  üttartnabe  ein*» 
juwicfeln;  hierauf  -beflretcty  man  fte  mit  dnern  unb  bAcft 
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(fe  im  Ofen,  färteibet  ben  obern  Xhtil  beS  2eigeö  Mit* 
weg,  placiert  bie  ^otetetreö  unb  fermert  fte  mit  3u$  unb 
(Sitronfaft.  . 

(Sediertes  en.papillotcs  werben  auefc  fo  gemadjf, 
nur  ftatt  etneö  Xctc^eß  wtcfelt  man  fie  fammt  ber  üttart* 
nabc  in  weiße*  (tarfe*  Rapier  ein,  welcfyeä  aber  in  wen* 
big  mit  feinem  Del  betrieben  fet>n  mug.  dm  Ware  pi* 
quante  öauef  wirb  barunter  fermert. 

858.  ÄatööcotefctteS  mit  feinen  Ärdutem.  Cote- 
'    lettes  de  veau  aux  fines  herbes. 

£>ie  3ubereitung  berfefben  i(l  bie  nemtiefee,  wie  bet> 
ben  tjorbergebenben,  nur  werben  bie  (SoteJette*  fammt 
ber  ^arinabe  (tatt  in  Rapier  in  ©petfplatten  eingewtf* 
feit,  (jernacb  in  abgef  topften  (Jpern  umgefebrt,  unb  mit 
etw aö  mit  93ücM  vermengtem  DSeibbrob  paniert«  Damit 
ffe  auf  bepben  «Seiten  ein  fcb6ne$  $lu$fef)cn  befommen, 
fefct  man  ffe  wofyfgeorbnet  auf  einen  £ccf  el  mit  9?anb  in 
ben  $3a<fofen,  bamit  fie  fcbnelf  fertig  werben,  unb  garbc 
nehmen  f6nnen.  S3e^m  Servieren  gtejbt  man  gute  ÖJIace 
unb  (Sitronfaft  baruuter. 

859»  ©efcämpfte  .ßatbScotcIetteS*     Cotdcttes  de 
veau  a  la  poele. 

9Benn  biefc  nach  t>orbefcbric6ener  5Irt  hergerichtet, 
geHopft,  unb  mit  ©ar$  unb  Pfeffer  befäet  jtnb,  fo  giebt 
man  guten  Butter  m  eine  (Saflerolte,  unb  fAßt  ihn  lan^ 
fam  auf  bem  Äobffener  $ergehen,  legt  bie  <£ete(ette$  bar*» 
ein,  bann  getiefte  Champignons,  3wtc beln,  ganje  9>eter# 
fflie,  Änoblaucb,  (Sewitrjnelfen,  ©Kalotten  unb  etliche 
(Schnitten  blanfcbierteä  Äalbfleifcb,  unb  beeft  auch  bie 
Gaflerotte  bubfeb  $u,  bamit  ba$  ©anje  fdjwifcen,  unb  bep 
roftßigem  Äofylfeuer  gut  bAmpfcn  fanm   äBenn  fie  fertig 
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ftnb ,  fo  fcbipfr  man  ba*  gett  b^on  ab/  leg*  b(e  gange 
9>etcrfilie  unb  t>ic  $alfc*fd)ititten  l)erau$,  giebt  etwa* 
<5onlt*  unb  (Sirronfaft  barein,  unb  lagt  fic  ein  wenig  bar* 
innen  auffodwt,  al*bann  fann  man  fte  bref(Teren  unb 
ba*  Uebrige  barunter  festerem         -  »  •  - 

86o*  ifat&äcoteletteä  nai)  ^rot>encaltfcr)er  2lrt  Co- 
telettes  de  veau  a  la  Proven9ale.  . 

SBenn  btefe  ^eflopft  unb  runb  breffTert  fTnb,  fo  fpteft 
man  fte  mit  Kartellen jtlctö  unb  langlidjt  gefebuittnen, 
eingefottnen  flufumern,  ajfatßonicrt  fte  gut,  legt  fte  bann 
üi  feine*  Del  unb  geftaeften  Änoblaud),  nimmt  fie  nad) 
eüter  ©eile  au*  ber  yftaxinattt,  fet>rt  (Te  in  <$al$  unb 
etwa*  Pfeffer,  £l)9mtan  unb  feiugefer/nittucn  3wiebelit 
um,  befaet  ffe  fein  mit  ?9Jet)i  unb  legt  fte  in  fyeiffe  $5ut* 
ter,  bamit  fte  auf  be^ben  Seiten  gelbbraun  werbem 
Dann  gießt  man  ein  ©ld*cben  SOBein  unb  etwa*  3u*  bar# 
auf,  unb  lagt  e*  fa*te  fodjen,  bi*  fte  gar  finb,  fdjöpffc 
ba*  gett  bat)on  ab,  brefflert  bie  Goteiette*  auf  eine 
platte,  briteft  ßttronfaft  in  bie  ©auce,  pafjtert  fte  bur# 
ein  Jpaarffeb  unb  fennert  fic  unter  bie  ßotelette*. 

86  U  ©ritlterte  StalbücotcUtM.  Cotelettcs  de  veau 

grillet^. 

Tiefe  werben  gefdjnttten,  geflopft  unb  fd)J«  yarterr, 
mit  @al$  unb  Pfeffer  befprengt,  bann  nacb.  einer  SÖeile 
in  $erlajjner  Butter,  feingefebntttnen  gnuebeln  unb  *Pe* 
terfTUe  umgefefjrt,  mit  S^ibbrob  befaet,  unb  auf  beul 
Soft,  wela>er  erfl  mit  Sutter  betrieben  wirb,  rafcb  ge# 
braten  unb  oft  umgefebrt.  Sobalb  fte  auf  bet)ben6eu 
ten  gelbltcbt.  ftnb,  fo  ftnb  fte  gar.  ÜHan  fann»  biefe  §Oß 
telettee  audj  in  abgeflopftc  (Syer  taudjen,  mitDtabbrob 
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Mtreuew,  uttb  in  einet  fladjen  «Pfanne  mit  etwa«  Sutter 
gefdjwinb  braten» 

862.  fialHcotdttUi  i  l'estoc.  Cotelettes  de  veau 

a  Pestoc.         .   :*'!.., 

2Benn  man  einige  gotelette*  f*8n  $ergeri*tet  t>at, 
fb  werben  fte  in  Del ,  get)acf tem  £ncblaud>  unb  Xb^miatt 
$wet>  etunben  mariniert,  gefallen,  einige  Xriffeta  wurf* 
liebt  gefdmitten,  unb  biefelben  in  Del  auf  Ziffer  Slfdje 
mit  ben  ßotelette*  pafftcrt,  ein  ©lad  D^einwein  baju.ge* 
gofcn,  unb  ein  »i«*en  Pfeffer  barein  getrau,  ©0 
muffen  fte  langfam  auäjieben,  man  gießt  ba*  gett  bat>on, 
unb  giebt  bann  nacbfletyenbe  ©auce  barunter.  ÜHan  legt 
in  ben  gonb  ber  Gotelette«,  worinnen  fle  gefoebt  werbe« 
finb,  ein  §tüd  im  Sföefyl  gefnetete  Butter  btnem,  bann  % 
eine  £.anb  »oll  grobgefebnittne«  abblan|d;terte$  SLbtbtU 
fraut/  lagt  e*  aufheben,  benn  biefe'öauce  muß  bidli*t 
,  fcw,  brÄcft  be?m  ©enneren  ^itronfaft  barein,  unb 
giebt  fte  jur  XafeU 

863»  JfatbScoteletteS  en  surprise.    Cotelettes  <1e 
veau  en  surprise. 
ÜHan  fdmeibet  au«  einem  £alb*fd>legel  febine  %u 
let«,  worau*  man  eine  gut  gewürzte  garce  »erfertigt, 
t>ie  fwb  reebt  binbet,  unb  formirt  bawon  ginger«  bide 
runbe  tylÄfccben  wel*e  ben  (Sotelette«  dfenli*  feben;  bann 
ftetft  man  in  jebe*  berfelben  ein  f*6u  abgefebabte* 
telettenbein ,  in  ber  SKitte  aber  febneibet  man  ein  Co* 
Ijerau«,  fftttt  biefe«  mit  faltem  ßatytxon  an,  unb  berft  e* 
mit  ber  garce  wieber  au.   £ernad>  Jetjrt  man  ffc  erft  im 
"    gerlagnen  ©utter,  barauf  in  abgeflopften  @*>ern  um,  be* 
ftreut  fte  auf  be^ben  6eiten  mit  SKetbbrob  unb  b&dt  ffe 
*     entweber  fdjnett  im  Dfen  ober  au«  etynalj  Gerau*- 
* 
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8Ö4*  ÄatbScotetetteä  en  caissoru     Cotelettes  de 
veau  en  caisson. 

ÜBenn  tiefe  gef topft  itttb  pariert  finb^  muffen  fle  mit 
feinem  6pert  gcfptcf t  »erben ,  unb  in  einer  JSÖraife  t)alb 
abgefoebt  fek)n.  Sitebann  legt  man  fte  auf  eine  platte 
gum  2lu$fuf)lett.  3»iebeln,  (Schalotten,  ^eterfüie  unb 
Champignon*  »erben  feingeljacft,  im  Jöutter  gefcfymfct 
unb  bie  (Soteletteä  barin  mariniert  9fun  madjt  matt 
au$  biefem,  »eiffen  Rapier  eben  fo  aiele  Äapfeln,  al$ 
man  (§otelette$  t)at,  »elcfoe  fo  weit  unb  fyod)  fegn  muf' 
feu,  baß  jebeS  barinnen  9Ma&  l)at,  befheieftt  fte  inroenbig 
mit  € c(,'  feljrt  bann  eine  (Sotelette  in  ber  Sföarinabe  noch» 
mal*  um,  unb  legt  fte  in  bie.  ftapfel,  berft  fokbe  mit 
feiner  garci  gu,  unb  befaet  ffe  mit  Dtctöbreb.  £ernad) 
fegt  man  fte  auf  ein  Söacfbledj  unb  bann  in  einen  tttc^t 
gu  Riffen  Dfen,  bamtt  fle  fcfyone  garbe  befommen;  ba$ 
gett  »irb  l)erau$  gegoffen,  unb  be^m  0en)iereit  gute 
©auce  <2r$pagnole  barein  gegeben. 

*.  » 

865*  ©tarierte  ÄalbäcoteletteS*  Cotelettes  de  veau 
^  glaeees. 

Einige  £oteletre$  »erben  hergerichtet  unb  mit  Specf 
gefpuft,  bann  in  eine  Gafferolle  gelegt,  8al$,  Pfeffer, 
gelbe  SHitben,  3wtebeln,  ein  SBouquet  ßriuter  unb  @pecfr 
platten  baut  getfyan,  auf  Äoljlfeuer  gefegt,  unb  ein  2ln* 
rtcfctloffel  »ett  gute  Bouillon  barauf  gegoffen.  Dann 
lagt  man  fie  furg  fed)en,  legt  ein  <5tucfcfcen  ©lace  bagu, 
unb  fo  glacteren  ffe  fi dt?  t)inl&ngudj.  Söepm  3tnrid?tea 
giebt  man  eine  Xrüjfel*  ober  6arbettenfauce  barunter,  >M 

866*  ÄalbäcotefetteS  ä  la  Drue.  Cotelettes  de  veau 
ä  la  Drue. . 

2>iefe  fcfyneibet  wart  fit  beliebiger  Sbtjaljl  unb  flopft 

# 

v 
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itttb  pariert  ffe  wie  bie  übrigem  gcittcr  £pecf  unb 
(Bcbmfcn  »erben  lÄnglidjt  gefdmttten ,  ber  (Bpecf  aber 
muß  tn  ®alj,  Pfeffer,  @ewär$e  unb  feinen  Kräutern 
itmgetebrt  werten,  unb  äfebann  fpieft  man  bie  GEotelette* 
mit  biefen  bepben  ganj  fymmetrifa>,  aud>  febrt  man  ffe 
in  jerlaßner  Butter  um,  nnb  pariert  ffe  neuerbingä* 
3Den  $oben  einer  (Safferoffe  belegt  man  mit  ^pecfplatteit 
unb  Äalbfletfd>fd)mtten,  fdmeibet  3»icbeln  in  ©efeetben, 
aud)  <Peterfflte,  ffiurjelwerf,  unb  gelbe  Stäben,  legt  ®e> 
würjnclfen  unb  ein  Lorbeerblatt  barein,  fe&et  fie  bantt 
auf  ßeblfeuer,  rangiert  aber  eljeüor  bie  (Soteletteä  l)in# 
ein,  unb  bebeeft  biefe  wiebet  mit  6pecfplatten  unb  einem 
nmbgefebnittenen,  unb  mit  Butter  bejkidjenem  Rapier. 
5Öemt  fie  anheben,  fe  gießt  man  einige  Eßlöffel  »oll 
3uf  barcin  unb  laßt  fte  über  eine  ©tunbe  lan^am  $ie# 
tyen,  bi*  ffe  fid>  felbfl:  glacteren.  JBegm  ©ebraudj  gießt 
man  ba*  ftett  ab,  brefffert  bie  (iotelette*  auf  eine  platte, 
unb  fertrtett  baruuter  entweber  eine  (Eauce  (Sepagnoic 
©ber  Äufumern ,  ©auce  tomate,  ober  aud)  ein  ^ure'c 
*>on  weißen  3">iebeln. 

ÖÖ7*  Äatfeötotctettcö  a  1a  St.  Cara.    Cotelcttes  de 
veau  ä  la  'St.  Cara. 

5lud)  biefe  »erben  nacb  ber  fffron  befannten  38etfc 
jugeridrtet,  jeboeb  mit  bem  Untcrfcrjieb,  baß  man  ffe  nutt 
gu  bümt  flopfen  barf,  weil  ffe  gefpteft  werben  muffen. 
SBon  einer  geräucherten  ober  eingefallenen  3wt0C  fdmei* 
bet  man  nun  6tücfe  wie  man  ffe  $um  €picf  en  fjaben 
muß,  unb  pafftert  fle  ein  wenig  im  Butter,  beffer  aber 
noch  im  gefefrabten  ©peef,  etwa*  Pfeffer  unb  ÜHuäcatnuß. 
Jpernacb  laßt  man  {Ie  falt  werben,  unb  fpieft  bie  (5ote# 
letted  bamit,  welche  man  nunmehr  in  lauliebt  jerlaßrtfr 
Butter  umfejpt,  unb  fobalb  fte  falt  fmb,  fcr;6n  pariert 
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£en  Soben  einer  (Safferolle  belegt  man  mit  ©pecfyfot* 
ten,  einigen  <Bdn\itten  3unge,  einem  Lorbeerblatt,  $aftlii» 
cum  unb  etwa*  Sdunfett,  rangiert  bie  (Sereletteä  Innern, 
beefet  ffe  mit  Spetfplatteu  $u,  imb  fe$et  ftc  auf^metjt 
gar  ju  jrarfeä  oblfeuer.  51uei>  3wiebeln  unb  gelbe  Iftk 
ben  werben  barauf  getban,  man  laßt  ftc  langfam  jiefyen, 
unb  gießt  einen  STnrtcbttöffel  &ott  3u$  bdrein;  £>ie  (Saf* 
ferollc  blei6t  fletö  gugebeef t,.  unb  auf  ben  Decfci  legt  man 
fetffe  Äobfen.  —  $Senn  fte  gar  ftab,  fo  glactert  man  jle 
fd?6n,  pafffert  ben  ?onb  in  eine  anbere  Gaffcrolle,  fcfeopft 
ba$  %ttt  bat>on  ab,  giebt  ein  9>aar  Toffel  »oll  <$$pa* 
gnole  baju,  unb  läßt  e$  fiirj  föcr?eu.  Unterbeffen  gar* 
inert  man  bie  platte  mit  (Sreutonä,  nimmt  bie  (Sotelettei 

au$  bem  £>fen,  breffiert  fie  unb  giebt  bie  6auce  bäumten 

•  *tt  •  •»         «  * 

868*  Äal6äcarr&  mit  9ta(ttu    Carree  de  veau  a 
la  creme.  *  < 

Sin  fcr>6ne$  wetße$,  orbentHd»  geratene*  Karree, 
t»o  bie  Änodjen  unb  9?en>en  auägelöfet  werben,  legt  matt 
ofagefäbr  etltcbe  ©tunben  in  üRil*  unb  ffiafler;  tarnt 
wirb  e$  fjerauägenommen,  wo^l  abgetroefnet,  unb  mit 
©alj  unb  etwa$  9D?u$catnuß  befftet,  barauf  an  ben  ©piefl 
gefteeft,  langfam  gebraten,  unb  mit  biefem  ftaljm  wä> 
renb  beö  33rafen$  bejrridjen*  gine  SRußgroß  ®lace  wirb 
aufgeloft,  ber  abtrdufelnbc  gonb  barein  pafftert,  etwa* 
Pfeffer  unb  9Wu$catnuß  beigefügt,  man  laßt  cd  ein  93i$* 
den  auffloffen  unb  fenoiert  felbc  unter  ba$  Karree. 

869,  Jncanbeaur^  t)on  Äalbfleifdj.  Fricandeaux 
de  veau. 

<£in  ^ubfe^er  Jtalb^fcfclegel  wirb  abgebiutet,  unb  *a$ 
gleif  b  6tücfweife,  wie  eä  in  »erfebiebenen  21brt)eilungen 
ge warfen  tji,  tyerauSgefcrjnitteti,  baburd?  befimmt  man 
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efotgefäfr  3  tfxtfdx  griconbcaur  ba»on,  je  nacfbem  man 
fte  grog  ober  fletn  haben  tritt.  Sind  ihnen  macbr  mart 
bie  Sßer&en  heraus,  fptcft  fte  mit  Specf  ober  audj  bunt 
mit  Spccf  *  mit)  Scfu'nfenfrreifen,  unb  legt  fie  her  na*  in* 
frifc^c  SBqfier.  ffienn  ftc  geling  geträffert  fuib ,  fo  fecfot 
man  fte  in  c^t^x  Sraife  gar,  beffreidjt  biefelben  mit©lace 
tmb  fertiett  pf  aöf. geföntem  Spinat  ober  Sauerampfer. 

870*  ©efpicfreS  noix  de  veau.   Noix  de  veau  pi- 
qurfe  a  la  Conti.  , 

Sßenn  ber  Äalbtfcfclegel  gelautet  ift,  fo  fcfcncibet 
man  bat  gricanbeau  unb  flopft  et  »ofjl,  I6fet  ade  9cer* 
*>en  f>erau$,  unb  fptcft  et  mit  im  Sal$  umgcfehrten  Spccf 
recht  fpmmetrifck  2lud)  »irb  Sinbfaben  burdjgejogen, 
bamit  et  todbrenb  bet  £ocbent  in  berfelben  gorm  bleibt. 
SUtbamt  f  ocM  man  bat  gricanbeait  ist  einer  furjen  23raife 
mit  Specf,  3ttHcbeIn,  gelben  Stuben,  einem  JBenquet 
trocfne  trauter,  Salj,  Pfeffer,  90cutcatnu#,  ©eroüry 
steifen  ünb^orbeerfclatt,  gtefjt^albtgele'e  ober  gute  fdoniU 
Ion  baju,  bccft  et  mit  Specfplatten  ober  einem  runbets 
Rapier  ju,  gicbt  auf  ben  (Safferottbecfel  audj  ®lutb,  unb 
lagt  et  ein  «Paar  Stunben  Iangfam  focfjen.  Jpernadj 
legt  man  et  ncbft  ben  übrigen  inttfattn  f^aut,  unb 
Idft  ben  gonb  bit  $ur  ©lace  einfachen;  ber  Sinbfabe« 
toirb  autgejogen,  bie  Sauce  mit  erroat  (Jtpagnole  t>ei> 
mengt;  bat  gricanbeau  hineingelegt  unb  bar  innen  gla# 
eiert  OTan  beobachte  aber  wohl,  baß  baägett  gehörig 
abgegeben  »erbe,  unb  brefffre  bat  gleifdj  auf  tine  $lat# 
U,  bie  Sauce  aber  giebt  man  baruntcr. 

87 1«  ©laaerteS  noix  de  veau.    Noix  de  veau  a 
la  Dauphine  glacee«. 

SJfan  flutet  einen  Jtalbtfctyegef,  fcfyteibrt  bat  «8> 
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ir/ige  noix  de  reau  r>raw3,  unb  lifet  #e  Scer&en  babom 
Darauf  wirb  eö  mit  bem  umgcfebrtcn  üKeffer  errcae  ge* 
flopft,  pariert,  unb  einige  3*it  in  ba$  3Baffer  gelegt, 
aläbann  Ijerauägeuommen,  abgetroefnet,  unb  in  ber  9ftttte 
ein  £od>  auägefdjnitten,  in  roelcbeö  man  gute  Druffel* 
unb  ©eftögelfarce  runb  fyerum  Ijineinflreicbt,  unb  mit  bem 
fimSgefäuiirtnen  ©tief  gieif*  wieber  orbentlid>  jubeeft, 
aud?  mit  6al$,  Pfeffer  unb  Sföuäcarnuß  bejlreut,  ©pect* 
platten  t aruber  binbet,  unb  folcbeS  in  ber  Skaife  tep* 
nabc  gar  auäfocfjt.  Grin  6tucf  ©lace  töfet  man  mit  fo# 
t>tel  von  berfclben  auf,  al£  man  jur  8auce  benotlugt  tfl; 
t$  muß  furj  einfodjen>  man  legt  baö  noix  de  reau  bin* 
ein,  bamit  e$  flcfe  felbft  glaciert,  garniert  bie  platte  mit 
ßroutonä,  brefliert  ba*  Wtix  barauf,  unb  bie  @auce 
barunter» 

872*  Noix  de  veau,  auf  po£lmfcr)e  %vt.    Noix  d© 
veau  a  la  polonaise. 

2>icß  wirb  nad)  befannter  ÜBeife  $ugencfrret,  tmb  mit 

(Bpecf,  ©du'nfen  unb  fleinen  tfufuraern  reibenreeife  ge* 

fpieft,  bann  mit  etroatf  Pfeffer  unb  troefnen  Krautern  be# 

flaubt,  unb  in  einer  furgen  aber  flarfen  33raife,  mit 

€pecfplatten  jugebeeft,  fo  lange  gefoebt  bte  e$  fid>  felbfl 

gl a eiert.    Um  bieg  $u  bef orbern,  mug  man  aber  aöjett 

ein  2 tücf  ©lace  hinein  legen ;  man  fann  fte ,  auch  mit 

Trüffeln  fpiefen ,  ober  eine  SCriffelfauce  $ur  Wmttyß 

luug  ba$u  geben»       * »  : 

jrtii;   ..     •       *  '■'>      r  •> 

873.  Noix  de  veau  en  surprise. 

Cri«  fcr/6ne$  große?  noix  de  veau  rotrb  au$  einem 
weißen  tfalbäfcfolegel  bwuiögefcbnitten,  alle  Nerven  beu 
»on  gel6ft,  $ur»or  gebautet,  b*ntacb  mit  feinem  (Bpecf 
fommetriftr;  gefpieft,  mit  gröberem  bur^gejogeu,  nnb  mit 
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€alj  unb  Pfeffer  befAet.  X>tt  Boben  c(ncr  dÄfferotte 
wirb  mit  epecfplattcn  belegt,  bann  ^albfl[cifd>fd>nttteit^ 
3nnejbeln,  gelbe  fflubeu,  ©ewürjnelfen,  ein  SorbeerblaK, 
^cterfllic  unb  ein  ^cuiquet  bürre  .Krauter  ju  bem  noix 
de  veau  gettyan,  auefe  wieber  2  r^cf  platten  barauf,  unb 
ein  runbeö,  mit  Butter  bejtricfeeite«  Rapier  barüber  ge# 
legt  unb  ber  Decfcl  mit  ©lutfy  barauf  gefegt ,  fo  l&gt 
man  eS  auf  triebt  jtarfqn  Äoljlfeuer  langfam  $teben,  unb 
giegt  etroad  gute  3u«  barein.  SBenn  e«  gar  gefoefct 
Dar,  legt  man  e«  auf  eine  Scfcüffel  jum  Buäfublcn;  nad) 
biefem  aber  fdjneibet  man  bebutfam  ein  <5tucf  au«  ber 
9ttitre  herauf  jeboeb  fo,  baß  man  nidjt  bureb  ba«  ©anfe 
burd?fdnieibet,  weil  man  barcin  ein  Ragout  üon  iShampi* 
gnon«  unb  Hein  gewürfelten  ßalbflcifcb,  unt  groar  Dort 
ebcnbemfclben  ba«  man  fjerauögefcfenitten  Ijat  fiulet,  je* 
bod)  mit  21u*natnne  be*  berauögefdmittnen  obern  ©tief«, 
wclcbeö  man  $ur  Bebecfung  ttfttytft  bat,  ba  memaifo  e« 
bemerfen  foH,  baß  e«  angefdmitten  war.  3Benn  e«  3eü 
gunt  2 eruieren  ijt,  fo  glaciert  man  ba«  noix  de  reau 
unb  (teilt  e«  eine  ©eile  in  ben  Ofen,  brejftert  e«  bann 
auf  bte*piaKe,  füllt  ba«  Ragout  barein,  unb  giebt  eise 
gut  gearbeitete  Sauce  ©«paguole  barunter» 


874»  Sautee  de  noix  de  veäu. 

Wad)  »oranger  3ubereitung  eine«  noix  de 
fefeneibet  man  lange  Stücfe  berau«,  unb  jerfebneibet  biefe 
tmeber  in  ftngerbicfe  Stücfe,  bei) lauft g  fo  groß  als  ein 
£baler.  Sie  werben  runb  geflopfr  unb  pariert,  mii  Salj, 
Pfeffer,  feinen  Schalotten,  9>eterfnte  unb  3»>i>bem  ifter« 
itmgefebrt,  auf  ein  Sautoir  ober  Bratpfanne  gelegt,  lau* 
liefet  jerlaßne  Butter  barüber  gegoffen,  öfter«  umgeroen* 
ber,  unb  bann  lägt  man  ffe  falt  »erben.  Einige  Www 
ttn  »or  bem  2lnrict)ten  fegt  man  btefelbe  Bratpfanne  auf 
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rafcbeS  äoMfeuer,  lägt  ftc  bifcig  gefielt,  unb  febrt  fTe  auf 
bte  anbete  Seite;  e$  muß  aber  faum  gu  bemerfcn  fcim, 
baß  ffe  auf  bem  gcuer  waren.  Stöan  legt  ffc  bann  auf 
tinen  (SafferoUbecfel,  gießt  etwa$  weiße  (Souliö  in  ben 
genb  wnb  eine  Süaifon  tton  2  (^bottern.  1  £a$  gett 
fd)6pfr  man  batton  ab,  riibrt  ed  fo  lange  friö  fleh  bie 
Sauce  bütbet,  atebanu  ßeut  man  bie  noix  de  veau  ei? 
iien  Slugenblicf  auf  leicbteä  Äöljlfeuer,  breffiert  biefelben* 
paffiert  bie  Sauce  burd?  ein  Jpaarffcb  barüber,  uub  fer* 
Diert  ffc  foglcid). 

t 

875*  Noix  de  veau  mit  fcwrer  ©ulge*   Noix  de 
veau  en  aspic. 

Wlan  richtet  ein  fcfciite^  noix  de  veau  ju,  fpicft  e$ 
mit  Spccf  ,  3unge  nnb  Trüffeln  recbt  femmctnfd),  unb 
befÄet  e$  mit  Sali,  Pfeffer  unb*  ÜftuScatnuß.  £)er  23o* 
bcn  einer  Gajferotfe  wirb  mit  feinen  Specfylatten  belegt, 
ba$  noix  de  veau  unb  baju  .aeibe  Drüben ,  3 wiebeln, 
©ewnrjneifen,  ^cterfflienbouquet,  bürre  Kräuter  unb  et* 
'  liebe  Schnitten  Äalbflcifcb  werben  hinein  gerban,  aläbann 
mit  einem  mit  Butter  betriebenen  Rapier  belegt  unb  ein 
£ecfel  mit  ©lud)  barauf  gebrueft.  3m  Anfange  fe$t 
man  ffe  auf  rafcM  jtc^feuer,  bann  aber  läßt  man  ffe 
bei)  geünberm  furj  einfachen,  glacieren  unb  hernach  falt 
werben.  —  3«  bitfem  Sbeljuf  verfertigt  man  eine  gutge* 
würzte  ftarfe  faure  Sul$e,  läßt  bawon  einen  ftarfen  2>au* 
men  bief  in  eine  genn  ober  Üftobe!  flar  lu'neintrÄufeln  unb 
bann  an  einem  füllen  Ort  fuljeu.  £a$  noix  de  veau 
wirb  in  fange,  bünne,  auch  gleichgroße  Stucfeu  gefebnit* 
ten  unb  en  couronne  tu*  bie  gorm  breffiert;  in  bie 
SD?itte  befielben  giebt  man  ein  falteä  Ragout  »on  jpal)* 
ttenftümmen,  jtYcbäfcbweifert  unJb  jpuhnerlebcrn  im  $kd}0* 
QMfft;  barauf  laßt  Äan  fo  »iel  Suljc  in  bic  gorm,  wU 
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d?e  man  fcbon  im  <5id  geflcttt  r;Alt,  burcrttraufeln,  bi$ 
biefclbe  »oll  angefüllt  fct>u  wirb.  53et)ut  ©ebraud)  taudjt 
man  bie  gorm  flucti  in  laulicbteS  SÖaffcr,  unb  bann  in 
ein  wAnnercö,  trocfnct  fte  unb  flutet  fte  Ü6cr  bic  platte* 
©eilte  (leb  aber  bic  6ul$e  nidjt  glcicr?  »on  ber  §orm  ab* 
+  lofen,  fo  tauebt  man  ein  £ucb  in$  warme  ©affer  ein  unb 
legt  cd  barüber;  bic  platte  wirb  bann  am  Dtanbe  abge* 
tviföt  unb  baö  SISpic  fermert.  — 

876.  ÄalbSblanquet  mit  ßr)amptgnon$.  Blanquet- 
te  de  venu  aux  charnpignons. 

Wart  br4t  ein  Sriuf  aon  einem  Äalbtffdjlegel  am 
(spieg,  lägt  il)it,  wenn  er  fertig  tft,  auöfurjlcn,  unb 
febneibet  tf>n  in  buune,  aber  gleiche  ©rüde;  bann  flopft 
mau  biefe  mit  ber  Glinge  bcö  Üftejferä,  fd)iieit>ct  bie  J3wi# 
fitcnräume  Ijiuwcg  unb  pariert  alle  glcicr;  t)übfd).  (Einige 
Ctyamptgnonö  aber  werben  gepufct,  gewafeben,  in  ber 
9?(inbe  burcbfdmitten,  unb  im  Butter  unb  *Pcter(tlie  paf# 
ftert,  aud)  geborig  gewurmt,  etwaä  weiffe  (5ouli$  ncbjt 
Bouillon  barein  getban  unb  fo  ein  wenig  gefoebr.  2ll$* 
bann  legt  man  bie  $alb$fd)nittcn  barein,  unb  rüttelt  eä 
wel)l  burd)  einanber,  e!)tte  baß  c$  jeboeb  foebt.  @bc 
manö  anriebtet,  wirb  baffelbe  mit  @t)bottcrn  legiert  unb 
@üronfaft  barein  gebrueft. 

877*  kleine  j?af63ftfetä.    Filets  de  veau  mignons. 

£ic  giletä,  weldje  am  9iierenbratcn  unter  ber  liiere 
ftnb,  werben  ber  Sange  nad)  ganj  berauägelogt,  gefpieft, 
mit  6al$,  Pfeffer  unb  üttuäcatnuß  betreut,  unb  fo  wie 
bte  glacierten  (Sotelettcö  gefoetyt  unb  fermert, 

878»  tfal&Sftletä  gebaefem 

£iefe  gilet*  werben  wie  bie  wr^erge^enben  tytmb 

I 
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gffcfrutüeit  ittib  ber  ?4nge  nacfc  gefptcft,  aläbann  in  eütet 
ftarfen  5öraife  gefocfct,  unb  entweber  mit  einer  Druffel 
©ber  ßbampignonS*  (Sauce,  ober  aud)  falt  in  ber  <5uljc 
gegeben,  bie  ftd>  »on  ber  83raife  felb|t,  in  ber  bie  güet* 
gefocbt  werben,  formiert  3ur  Slbwedtflung  fo*t  man 
ffc  aud)  in  ber  3?ratfe,  legt  fie  bann  jum  $lu$fublen  ber* 
au«,  frtneibet  fie  bernad)  in  ftngerlattQc  etütfen  unb 
fe^rt  btefelben  in  feinen  ßr&utem,  ^eterftHe  unb  3xuit* 
beln  unb  gletcfc  barauf  in  jerlaffenem  Butter  unb  feinde* 
fyacften  Trüffeln  um*  $on  einem  S3lnttcrtci"9  werben 
tbaler$bicfe  gierte  aufgerollt,  bie  güetäftücfe  immer  in  . 
ein  folcM  eingewitfelt,  mit  ^bottern  leidjt  befrricfcen, 

auf  ein  «leer;  gelegt  unb  im  23acfofen  rafdj  gebarten/— 

*   *.»•»•  .   .  ■  ,  . 

879»  Canelons  de  veau  au  sellery  glace« 

» 

Sföan  fdmetbet  einige  bumte,  jebo*  £anbbreite  ©tutfe 
auf  einem  ifalbfcblegel,  flopft  fie  bann  mit  ber  Glinge, 
preist  gute  garce  bitf  barauf,  beftreidjt  biefc  woI)f  mit 
(Jpbotrern,  rollt  fie  $ufammen,  uberbinbet  fte  aud?  mir 
©petfplättcben  unb  focht  fte  fjernadj  in  einer  triftigen 
33ratfe.  @ben  fo  pnfct  man  fdjone  ©ellenefopfe  unb 
fdjneibet  barattä  längliche  (Stutfe,  fo  mel  an  ber  3at)l, 
alö  eS  @anelen$  futb.  tiefer  Sellerie  wirb  in  SBaffer 
,  $ur  £Älfte  abMaiifcfcierV  aföbann  in  bie  Sraife  gelegt 
unb  mit  ben  @anclon$  jitfammen  wetcr)  gefedjr.  Sßßenn 
bieg  gefebeben  i(f,  fo  fd?cpft  man  ba$  gett  herunter  unb 
paffiert  btn  gonb  in  eine  G>afferoHe,  um  bcnfelben  mit  et* 
wa£  ©lace  fo  einjufockn,  baß  man  ben  (Sellerie  unb  bie 
<§anelon$  gut  bamit  glacieren  fann.  (Solleu  fte  auf  bie 
platte  brefftert  werben,  fo  fommt  immer  swifefcen  einen 
Ganelon  ein  ©tuef  Sellerie  unb  julefct  eine  (Sauce  pu 
quantc  baruntcr. 


\ 
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880»  ©tarierte  .J?albdft(et$  mit  feinen  ArSutenu  Fi- 
fe'ts  de  veau  glaces  aux  fines  herbes. 

<£d  werben  von  einem  balbgcbratnen  $albfcbleger, 
Wenn  er  aitfgefublt  fcpn  wirb,  biinne  %\Ut$  beraub  ge# 
fcbnitten,  mit  Salj  unb  Pfeffer  fo  viel  alä  norbicj  tjf, 
bejaet,  bann  in  fetngebaefter  ^eterliue,  ©Paletten  unb 
3wiebefn  umgefebrr,  auf  eine  @autotr  ober  Bratpfanne 
gelebt  unb  mit  etwa*  Butter  paffiert,  gute  3i*,  fo  au* 
ein  saturierten  ©lacc  barein  nnb  fo  fange  gerüttelt,  bi* 
fie  (leb  in  CBlace'  foeben.  3Uöbann  werben  ftc  auf  eine 
yiarte  mit  terouton*  garniert,  angerichtet  unb  $ur  2afel 
gegeben.  Sluf  biefelbe  Slrt  bereitet  man  bie  gftetf 
a  la  Proveneale ,  nur  mit  bem  Unterfcbtebe,  baß  man 
$n  biefen  noeb  fcingel)acften  Änoblaucb  unb  ein  9>aar  Uf* 
fei  »ott  feine*  Del  nebmen  mug;  au*  wirb  gulc^t  6fr 
tronfaft  barein  gebrüeft  unb  woljl  burdjeinanber  gerüt* 
telt,  bamit  ba$  £)el  nidjt  ft*tbar  fep. 

881»  Äalbßbrujr  mit  glacierten  3wie(e(n*  Poitrine 
de  veau  aux  oignons  glaces. 

Die  tfalbSbruft  wirb  reebt  gleicb,  wie  ttiereeftgt  $u* 
gebauen,  bie  kippen  berauä  gelofet  unb  mnb  auägejtopfr, 
bann  mit  Binbfaben  burebjogen,  mit  ©al$  unb  Pfeffer 
befprengt,  ber  ©oben  einer  langhcbten  dafferotte  mit 
6pecf platten  belegt ,  unb  einige  in  Scbeiben  gefebnittene 
Swiebeln,  fo  wie  aueb  bie  #alb$bru(t  baj%  getljam 
£iefe  wirb  mit  ©pecfplatten  jugebeeft,  unb  mit  runbge* 
febnittnen  3n>iebeln,  gelben  ftüben,  einem  Lorbeerblatt 
unb  £b9«nian;  ein  ^aar  Jtj^acbtlJjfeJ  üott  barein 
gegeben,  uift  be»  jugfbetfter  Gafferofle  eine  (larfe  ©runbe 
gefoebt.  *ÜSan  gtebt  aueb  auf  ben  £>ecfel  ©fori),  boeb 
brauet  man,  wenn  bie  Äalbäbroft  jroß  ift,  |wcp  <5tun* 


Digitized  by 


ben  $um  ßocben.  ffienn  fte  balb  9«  ift,  fo  legt  mai* 
ein  ©tücf  (9lace  bareüt,  bannt  ftd)  bie  3wiebeln  barimt 
gut  mit  ber  $3ru|t  gfaaeren.  £01111  leget  man  ben  SöütN 
faben  au$,  brejfiert  fie  auf  bie  platte,  unb  rangiert  bic 
glacterten  3tt>iebelit  ringätjerum,  $ule$t  gießt  man  etliche  , 
<£ßl6ffel  »oll  3ud  in  bie  GafferoKe,  logt  bie  ®lace  bamtt  / 
auf  ben  #ot)len  (od,  unb  giebt  e$  f^eif  barunter.  — 

882*  ÄalWbrujt  mit  ^Jüre'e '  t>wt  GbampignonS* 
Poitrine^  de  veau  ä  la  puree  de  Champignons. 

9fad)  tiefe  wirb  jugeriefetet  unb  gefacht,  n>ie  bie  »or* 
tyergehwbe,  ein  guted  fixet  »on  @{>ampignon$  mit  ein 
«Paar  £pbottern  legiert,  auch  twty  gerüttelt  bar  unter 
gegeben.  2luf  bie  nämliche  SÖeife  fermert  man  fie  auefy 
mit  Zattid)  ober  gebätnpftem  tfopffalat. 

883.  Tendong  de  veau  ä  la  pointe  d'aspergcs. 

üttan  febneibet  biefelben  ber  Sänge  nad)  *>on  ber 
#al&$bruft  weg,  and)  bie  obere  Jpant  ba»on,  welche  ffe 
btbeeft;  bann  brefliert  man  fte  im  Jpalbjirfel  fo,  ba§  bic 
»  £enbon$  aon  $wep  $alb$briflen  auf  ber  platte  einen 
üteif  formieren.  <5obamt  waffert  man  ffe,  focht  ffe  in 
guter  53ratfe  mid\  giaciert  fte  be*)  bem  2Jitrtd>ten  fyubfch, 
brefftert  fie  runb  um  bie  platte,  unb  fennert  bareiu 
ßpargelfpifcen  in  legierter  SButtcrfauce. 

21uf  gleiche  ®eife  werben  fie  gefocht  unb  ein  $urcV 
*on  Champignon*  barunter  fersiert,  ober  eine  6aucc 
£omate  barem  gegeben ;  eben  fo  mit  grAuen  (Srbfen.  — 

»  » 

884*  Hatereau  aux  Iruffes.  ' 

35 on  einem  tfalbäfcblegel  fttmeibtt  man  Aber  bie  . 
Cuere  bünne  ftiletä  herau*,  bie  aber  nur  $wej>  gtiger. 
toeit  unb  nidjt  über  eiuen  ginger  lang  fe^n  bArfenv  2>ie 
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Sfreraen  baaon  werben  betau*  gelJgt,  bie  %iUii  mit  ber 
ÄKnge  geflopft,  alöbann  in  lauftest  $erlaßner  Jöutter, 
bernaeb  in  feinen  Kräutern  umgefetyrt  unb  ©alj,  Pfeffer 
unb  ÜWitfcatnug  barauf  geflreut.  SBon  ©eftögellebern, 
garten  Qfybottern  unb  «Mar!,  bann  gefcbmttner  $eterfi* 
Ite,  6af$,  9tf  uäcatnuß  unb  einten  roben  fftobottern  wirb 
eine  feine  garce  gemaebt  unb  im  Dletbtfein  fein  gerieben, 
bann  einige  feingebaefte  Xrüffeln  barunter  gemengt,  bie 
giletd  ausgebreitet,  mit  biefer  ftarte  betrieben  unb  auf» 
gerollt,  mit  Specf  eingebunben,  unb  jebeä  an  ein  Heine* 
©pießeben  geflecf  t ,  aueb  mit  8 utter  bejtricbnem  Rapier 
öbermicfclt.  Watt  breit  f(e  niebt  |U  ftarf,  betriuft  fte 
mit  Cutter  unb  (Sttronfaft,  unb  giebt  bann  bepm  <Ser* 
»teren  gute  mit  Sttronfaft  barunter.  Wlan  foebt  fte 
aud)  in  einer  JSraife,  mariniert  fte  in  (Sitronfaft,  febrt 
fte  bann  im  93ter  aber  5Beinteig  um,  baeft  fte  fd>6n  gelb* 
liebt  fjerau*  unb  garniert  fle  mit  gebaefner  ^eterplie. 

■ 

< 

885*  JfalbSfcrefolle*  im  ©et*   Bresolles  de  veau 
a  l'huile. 

SSRan  fdmeibet  auf  einem  flalböfcblegel  binne  rimbe 
® tiefe  tjeraud  unb  formiert  (Ie  fit  ber  ©r8ße  eine*  Zhat 
ler*;  bann  werben  fie  geflopft,  mit  ©af$  unb  Pfeffer 
Beforengt  unb  in  feingebaef  ter  ^eterfHfe,  3»tebeln,  6cW 
lotten,  Champignon*,  Trüffeln,  Änoblaucb  unb  Del 
einige  3eit  mariniert  SBeijm  ©ebraueb  riebtet  man  fte 
itacb  ber  fteibe  «eben  etnanber  auf  ein  6autoir  ober 
Bratpfanne,  nur  ftct)t  man  barauf,  baß  niefet  ein*  über 
fcem  anbern  liegt;  fte  werben  alebann  auf  St  offener  ge* 
fefct  unb  muffen  rafcb  geben.  tffienn  fte  umgewenbet 
.  »orben  ffnb  unb  auf  be$ben  ©eiten  eine  leiebte  Jdrbc  • 
«tiatttommeit  Ijaben,  fo  le$t  man  ffe  auf  ein  $aar  9ftr 
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genblicfe  auS,  unb  tfatt  ifjrer  ein  6tücf  ®lati  gittern, 
gießt  au*  ein  .©(a'äcfcen  5Bein  t>inctn  unb  laßt  tiefe 
(Bauet  fdmelt  auffegen.  Sitebann  fdjipft  man  fie  ab, 
lest  Die  «refoUeöljineih,  unb  fanti  jl?  fcernaefe  fernerem 

886*  Mrt  unt>  2öetfe,  baö  jtattfbtyty  anfefcittltd)  unb 
mit  öem  ©efcfymacf  eineS  marinierten  £f>um 
.    ,  tffd)e£  5U$ubereitetu   Moniere  de  donner  au 
veau  l'apparence  et  le  gout  du  thon  marine 

9Kan  fu#f  fief)  einen  »eiffen  frifcfjett  £alb$fcr?feget 
aitö  unb  fdmeibet  ben  Innern  Xfjeif,  namli*  ba*  grican* 
*eau  fo  groß  al$  m6glid>  ift,  beraub  fkttt  eg  bann,  ba# 
tntt  e$  mürbe  wirb,  ein  9>aar  £age  an  einen  Fuhlen  Ort, 
im  ©ommer  aber  niefot  länger  M  einen  £ag,  fdmeibet 
bie  £aut  unb  Sßertoen  bat>on  unb  gcrtfyeilet  bad  (Stücf  in 
^>icr  Steile.  SBorlauftg  muß  man  ein  SSiertelpfimb  fefyr 
troefene*  unb  fein  geriebene^  <§alj  fyaben,  womit  man  bie 
$alb$|lücfe  tuefctig  einreibt,  wie  bei)  3ubereitung  beö  ein* 
gefallenen  <Hinbfletf*e$.  ffienn  bieß  gefäeljen  ift,  fo 
legt  man  fte  in  einen  fteüteroen  Z^f,  giebt  in  e*eiben 
gefdmitrnc  iwitUUx,  bann  ganje  9)eterfilie,  S^pmian, 
ein  Lorbeerblatt,  3ngn>er,  Äuoblaud),  tfronabttbeere, 
Pfeffer  unb  brep  gcioafdjfne  unb  feingeflogene  ^arbeiten 
ba$u,  rübrt  barinnen  aflte  gut  burcfceinanber  unb  binbet 
eS  mit  einem  tu*  $u.  9?a*  »ier  Sagen  »enbet  man 
e$  um  unb  läßt  eS  roieber  tuer  Sage  gugebitnben  flehen. 
Slföbann  gießt  man  bie  Jpälfte  ber  gtäffigfeiten  herunter, 
bie  anbere  £älfte  aber  fammt  ben  ÄalbSfläcfen  unb  &f[ai* 
fonementS  fcr?üttet  man  in  eine  (Safferofle,  giebt  eine  $on# 
teilte  reefct  guten  ftbetmoein  bagu,  Unb  läßt  e*  auf  geltn* 
bem  tfeblfeuer  langfam  gefjen.  5ßenn  e*  wetcb  ift,  fo 
fe*t  man  c$  Up  Seite,  tfmt  eS  in  bie  namlwfce  2errrat 
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ober  £opf,  worum  cd  jiroor  gemefen  ijl,  rntb  (lefft  c$ 
toieber  an  einen  f  üblen  Orr,  bannt  c$  fi*  reebt  gut  bar# 
innen  marinieren  fanm  Olm  anbern  £agc  (egr  matt 
ba$  gleifd)  auf  ein  Jpaarfteb  {um  Ablaufen,  bernacb  in 
eine  reine  Xerrine  ober  in  ein  @(a$,  unb  gießet  fo  »iel 
feines  Del  barein,  baf?  e*  baruber  bütau*  ge^et;  .gule^t . 
wirb  e$  mit  einer  8lafe  gut  uerbunben. 

887»  Poupeton  sott  ÄatbSfletfcfy*    Poupeton  de 

veau. 

<£$  wirb  ofjngefibr  jtt>et>  9>fnnb  t>on  einem  Statt** 
fcblegei  genommen,  etwa*  SRicrcnfett  unb  ©peef,  Ofkttu 
ftlie,  Sroicbeln,  ©cbalotten  unb  feingejtoßoe  rroefne  törau* 
ter  biitftugetban,  afled  reebt  fein  getjaeft,  aueb  ©alj,  9^fcf* 
fer  unb  sJ)iuöcatnug  hinein  gemengt,  eine  in  gute  3RiId? 
gemeinte  Semmel  mit  baju  gebrittft,  üub  aläbaun  in 
einem  fteibfrein  reebt  fein  gerieben.  (Sine  Bratpfanne 
wirb  am  #oben  mit  6pecfp(atten  belegt,  bann  oou  biefer 
garce  jmcp  gingerSbtcf  barauf  gefrrieben  unb  in  bie 
Sftunbe  breffiert,  bernacb  ein  febori  jubereiteteä  falteö  SHa* 
gout  »on  £)abuenfdmmen,  ©efltägeUebew  unb  gtägefn, 
Xritffeln  unb  ßrebäfcbroeifen  barauf  rangiert,  bieg  alle* 
wieber  mit  eben  berfeiben  garce  gang  bebetft,  mit  ge* 
flopften  (Jöbottern  betrieben  jmb  im  öaefofen  getban, 
ba§  e$  langfam  garbe  nimmtif  M<9  gefebeben, 

fo  nimmt  man  ba$  gett  berunter,  brefftert  ba$  poupeton 
auf  bie  platte,  febnetbet  ein  runbeä  s£l\ttd)m  oben  her* 
auä,  träufelt  3uä  unb  (Sitronfaft  barem  unb  beeft  e$ 
toieber  $u,  um  e$  beiß  ferneren  ju  tönnen* 

888.  Poupeton  tton  2ad)d,    Poupeton  de 

,  Wlan  bereitet  nacb  befannter  2lrt  eine  gutgerour$te 
£edjtfarcc,  mit  welker  man  auf  einer  blatte  einen  bre? 
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Jutger  fjofycn  Dfanb  formiert,  nacbbem  man  btcfcf6c  guttor 
mit  (Jpbotter  bejtmben  t)aben  muß.  Diefe  platte  fc$t 
man  bernacb  in  einen  nid)t  ju  Riffen  Ofen,  bamtt  ber 
SHanb  barin  nur  jteif  wirb.  5luö  einem  (EtiSrfr  ?acte 
t>on  bre^  <Pfunb  fcbneibet  man  erft  bie  mittlere  ©rite 
berauS,  unb  ibn  felbft  in  bre$  ginger  breite  ©tütfem 
Diefe  werben  in  <£al|  wnb  äBeineffig  mariniert,  ein  IBier* 
telpfunb  23utter  unb  eben  fo  viel  tfrebäbutter  mit  Nein* 
gehacften  frifcfccn  Kräutern  auf  ßcMfcucr  gefegt,  bann 
feingebaefte  (§bampignon*  nebjt  ©Kalotten  (jimjugetban, 
wnb  alle*  btefe*  batinn  eine  3Beile  .gefebwifct  £er  ?ad)3 
wirb  abgetrocknet,  in  btefer  Butter  umgefebrt  unb  in  bie 
blatte  mit  bem  «Kaub  gelegt,  ber  übrige  Butter  mit  ben 
Ärdutern  barauf  gegofien,  unb  ein  runbe*  mit  Butter 
betriebene*  Rapier  über  ben  £acb*  gebeeft  üttan  foebt 
Weiter  einen  <5atnmenou  ober  fteifen  JÖre^  unb  breffiert 
ü)n,  wenn  er  falt  ifi,  auf  ben  9ffanb;  bann  wirb  ber# 
felbe  mit  geriebenem  9>armefanfÄfe  unb  SHeibbrob  bef&et 
nnb  m  einem  ni*t  ju  betfien  Ofen  fd?6n  gelblicb  gebaefen, 
ba$  Rapier  abgenommen,  unb  eine  ©auce  a  r  orange 
barüber  angerichtet* 

ÜHan  maebt  «poupeton*  au*  allen  ©attungen  ®eftö# 
gel,  gleifcb  unb  «löit^rct^  fo  aneb  au*  gifeben,  ber 
Sfanb  muß  immer  au*  einer  garce*  formiert  werben,  nur 
ben  Unterfcbieb  mact)t  ba*  Sfagout,  mit  welchem  c*  au** 
gefüllt  wirb* 

Grenade  jaspee. 

.  <£int  gorm  mittlerer  ®r8ße  wirb  mit  bönnen  ©pecf# 
platten  gang  aufgelegt  unb  mit  abgefody.en  au*gebrocbe# 
nen  #rebfen,  wovon  4  ©tücfe  frcu$wet*  auf  ben  £pecf 
btnein  gelegt  werben,  ber  Anfang  gemaebt.  3n  bie  Witt 
te  be*  Äreuje*  fegt  man  eine  febtme  Srfiffel,  unb  tina*» 

fd  b 
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fcerum  Mb  a&Manfcfnerten  93IrnnenfoM*  So  »tc  man 
ben  Anfang  gemacht  bat,  fafyrt  man  fort,  bit  bie  gorm 
Doli  fet>n  wirb;  mit  meiner  fetner  garce  wirb  e£  bann 
auf  bem  ©oben  unb  inroenbig  t)erum  belrridjen,  bamtt  et 
{ufammen  b4lt,  liernait  ein  fcbon  verfertigtet  Ragout, 
alt  jum  Se^foiel  Jpibner  mit  Trüffeln,  Xauben,  melier* 
tet  «Ragout  unb  bergleidjen  in  bie  «Kitte  gelegt,  mit  $3lu* 
tnenfobl  belegt,  altbann  bie  garce  biet  baniber  geftricbeu 
unb  mit  Specfplatteu  unb  ^apierbutter  jugebecft  £ier# 
auf  wirb  et  im  ffiafferbab  gefocbt,  ober  in  einem  laulidjt 
wannen  $acfofen  fo  lange  freien  gelajfen,  bit  ber  Sölu* 
tnenfol)!  roeicb  fegn  rotrb.  90?an  ftur^t  ihn  bann  auf  eine 
platte,  nimmt  ben  Specf  unb  bat  gett  bat>on  ab  unb 
feroiert  eine  flarc  Sauce  (Stpagnole  barunter.  —  ' 

ßgO.  Cascalope  de  vea\u  '  , 

Äletne  Stiere  Äalbfleifcb  »erben  gefdtftitren,  jebodj 
tlicbt  fo  lange,  alt  wie  jene  ju  ben  f  leinen  Spiefjcben, 
im  Dörfer  grob  geflogen,  bann  in  eine  (SafferoHe  getyan, 
ein  balbet  <Pfunb  fein  »ürflicfct  gefcbnittner  Specf ,  $e* 
terfüie,  Bnnebeln,  Q3ajtlicum  unb  ein  ftear  ©etmkrjnel* 
Un,  ttebfl  einem  Sticf  Butter  auf  ftehlfcuer  gefegt, 
<5at$,  ^Pfeffer,  and)  etwat  OEuecarnufj  baju  gegeben  unb 
langfam  gefdw>t&t,  and?  babep  fleißig  umgerührt  unb  mit 
guter  ©ouillon  angefeuchtet  So  letjjt  mant  eine  ^Bette 
tto*  auffoeben,  altbann  legiert  man  et  mit  3  Gfybottern, 
»el*e  mit  etwat  Bouillon  abgerührt  »erben,  au*  mit 
Citronfaft  gefdbirft  fejjn  müffen.  SBeun  (Tcb  artet  ge* 
bunben  bat,  fo  fermert  mant  jur  £afei  unb  giebt  fdjon 
Selblidjt  gebadene  (ätyer  barauf. 


■ 

■  .  • 

XX VII.  tflöße. 

"  1 

8Q1*  $Iöf5e  von  Saput»    Quenelfes  de  lapin, 

ffintge  fdjine  giiet*  werben  au*  benfelben  gefdntttten, 
unb  ba$  gleifdj  *«>n  bett  ^djenfeln  weggefcfoabt,  aucfy 
Jpaut  unb  5^ert>eit  bauen  gefonbert,   alöbann  im  *Reib# 
(lein  fein  geflogen  unb  fyernad)  bureb  ein  X>ratf)fieb  ge# 
tfridjen.    Wlan  weicht  3Beißbrob  in  3Äüd\  weldjeä  wie* 
ber  reeftt  (farf  auägebrücft  werben  muß,  tfyut  e$  mit  gu# 
tem  «utter  unb  ben  giietS  in  ben  9?eibftein,  mengt  ©af$, 
ÜWuScatnug,  Pfeffer  unb  feine  troefne  Kräuter  ba$u, 
fcblagt  atebann  von  3eit  gu  3ett  ein  $9  barein,  bis  e$ 
fünf  ffnb  unb  floßt  ed  fo  redtf  lange  jufammen,  bi$  ftd> 
alle*  woljf  vermengt  hat.    Darauf  formiert  man  Äloßc 
,  auf  ein  mit  Butter  beffrid)ene$  Rapier  unb  focht  fie  in 
Bouillon  ober  ÜBaffer  mit  etwa«  @af$  ab;  wenn  bie 
garce  gu  fefi  i(t,  fo  fdjlAgt  man  nod)  ein  (£9  baju,  ver# 
arbeitet  e$  gut  burctyeinanber,  unb  bebient  ftety  berfelbett 
tta*  belieben. 

2Son  ben   nodjen  wirb  eine  Sauce  piquante  gemacht. 
yiod)  muß  td)  anmerfen,  baß  be»  Verfertigung  biefer 
$(6ge  fowobl  von  55utterf  tfapinfleifd?,  al$  von  bem  au«*  - 
gebrüeften  SBeißbrob  gleite  Steile  genommen  werben» 

892.  Gfrbäpfelflöße.  Quenellesde  pommesdeterre» 

(Sine  gute  Portion  mef)K*te  (JrbApfel  werben  gewa# 
fcfeeu,  abgefoAt,  unb  nad)  bem  9Jbf*iten  ned)  warm 
fcurd)  ein  Drattyffeb  geftridjen,  bernad)  in  einen  Dfleibfteirt 
getba«  unb  f>a!b  fo  viel  33utter,  al$  e$  Srbdpfel  fmb, 
barein  gelegt,  and)  6  <$t>ergelb  na*  unb  nacb  mit  binefo 
gerieben,  ©al§,  Pfeffer,  ÜWuäcatmiß  unb  feingehaefte 
$eterjllie,  bann  ba$  SBeiffe  von  5  «pern  baju  gefdjta* 

■ 
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gen  unb  911t  barunter  gearbeitet*  üflatt  formiert  Älogc 
barau*,,  focht  fte  in  ©ouillon  ab  unb  fermert  fte  mit 
Sauce  öecbamelle ,  flarem  Butter,  gerojtetem  Dteibbrob 
unb  guter  (Sonfomee. 

893.  Äartoffelftöße.  Quenelles  de  pommes  de  terre. 

Die  Kartoffeln  werben  abgefoebr,  abgcfcb&lt  unb  auf 
bem  fteibeifen  gerieben.  3u  einem  <Pfunb  geriebenen  Kar* 
toffeln  r6(let  man  ein  halb  <pfunb  würflicbt  gefdmittcneti 
©peef  unb  eben  fo  viel  weißcä  SBrob,  nebft  einigen  feinge* 
haeften  3wiebc!m  SBeiter  rühret  man  bie  Kartoffeln  mit 
6  <5t>ern  unb  3  reichlichen  Mffeln  öott  9?ahm  nebfl  ©al§ 
unb  #iu*catnuß  reebt  flar,  tt)ut  bann  ba$  geriftete  Srob 
ticbft  bem  ©peef  bin««/  u«b  noch  einige  Kochlöffel  »ott 
feinem  «Wehl,  büoet  Darauf  rwtbe  Kloße  unb  focht  biefc 
t  in  Jleifcbbrübe  unb  ©aljwajfer  gar.  —  Uebrigenä  muff 
man  biefe-,  fo  rote  alle  Kloge,  nidjt  eher  anrichten,  al* 
hi*  ftc  eben  aufgetragen  werben  fallen,  unb  fte  bann 
noch  mit  geriebenen  in  Cutter  golbgelb  gerotteten  ©ein* 
m?ln  unb  brauner  Butter  ferneren,  ©emciniglich  giebt 
man  au*  nod»  geräucherte*  ©chwcinefleif($  unb  geweif* 
te$  Dbft  baju* 

■ 

894*  ifartoffclfföße  au$  ©djmafj  ge&adfem  Que- 

nelles  de  pommes  de  terre  frite. 

(Sin  Siertelpfunb  Cutter  wirb  mit  3  ganjen  @t)ern 
unb  5  (Stottern  pi  ©chaum  geröhrt,  3  Soffel  t>oU  Dran* 
gcbliitbwajfer  unb  eben  fo  mcl  guter  Dfalmi,  nebfl  4  ^otf> 
guefer,  au*  etwatf  ÜWuScatbluth  baju  gethan,  unb  brep 
2tterrelpfunb  geriebene  Kartoffeln  ober  auch  etwaS  me^r 
barunter  gerührt,  bamit  bieüEaffe  fteif  genug  werbe,  um 
«eine  runbe  Kl6ge  barau*  ju  machen.  ©tan  bfieft  fte 
fd?6n  golbgelb  au$  ©damals,  unb  giebt  eine  ftahmfauce 
ba*u. 


(    38g  ) 
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895.  ©riefjflöge*    Quenelles  au  temouille. 

(Hinz  Wlaa$  dtabm  wirb  mit  einem  SBiertelpfunb  fBut# 
ter  fotbjenb  gemacht,  alöbamt  ein  [>alb  $funb  ©rieß 
fyinetn  getfyan,  unb  fo  lange  auf  bem  fteuer  gerührt,  biä 
er  (ich  tton  ber  (Safferotte  troefen  ablofl.  2Benn  er  bin* 
lättglicb  ocrfublt  ifi,  Werben  nacb  imb  nad?  12  (^botter 
nebft  ein  wenig  <5alj,  4  £otb  3ucfer  unb  etwa«  abgerie* 
bener  Zitrone  baju  gerityrt,  bie  üflaffc  mit  einem  Reffet 
öuägefrocben,  unb  auf  einem  mit  *ÜM)l  betreuten  93rett 
Stoße  ton  beliebiger  ®roße  barauä  formiert,  welcbe  man 
in  ftebenber  5ftilcb  gar  foefcr.  992an  feröiert  foletye  mit 
brauner  Butter  unb  Sonrpore  fcon  ^rfinellen, 

896*  3taliemfcr)e  IWrißflöpe»    Quenelles  au  ris  ä 
Titalienne. 

Slnbertbalb  <Pfunb  SHeiß  wirb  juerft  in  ffiaffer  blan* 
fcfctert,  bann  in  guter  SBouitfon  weieb  unb  furj  gefoebr, 
aueb  (aßt  man  jugleicb  ein  halb  *Pfunb  SHinWmarf  bamit 
fcerfoeben.  Unterbeffen  reibt  man  ein  falb  ^funb  6em# 
titeln  unb  rfflet  folebe  in  33utter,  rübrt  biefe  nebfl  $  gan* 
gen  $getn,  12  Sott)  geriebenen  ^armefanfdfe  unb  etwa* 
SfluScatnuS  unter  ben  DSeiß,  unb  uerfuebt  bie  SOWcbung, 
ob  fte  genug  gefaljen  fetj.  £amt  bejlreicbt  man  eine 
(Beroiette  mit  Butter,  tbeilt  bie  Wiaffe  in  3  Stbeile,  btru 
bet  jeben  ti\of>  befonberä  mit  JBinbfaben  jufammen,  unb 
lißt  fie  eine  £tunbe  in  guter  Bouillon  foeben,  worein 
man  narfj  belieben  6etter9,  ^eterfilienwurjeln  unb  ber# 
gleichen  tbun  fann.  Die  Äl6ße  werben  mtt  geriebenem 
9>arutefanfÄfe  unb  bräunet  jöutter  fenuert. 

807.  gremffurter  geberflöfe.    Quenelles  de  foie 
de  veatu  ■      ,     •  '       .  u>-  '  " 

(Sine  «albSlebcr  wirb  abgetütet,  wib  aKe$  ©e&ber 


C   3go    )  , 

fierandßcfc^abt,  afebann  gefdmifren  unb  mit  einige« 
3tviebeln,  etwaö  ^>cterjlKe  unb  9J?at)oran  redjt  feilt  ge* 
tyaeft.  £in  halb  spfunb  £einmelbrob  wirb  in  eine  5J2aag 
50?ilcb  eingeweiht,  bie  gehaefte  £eber  nebft  etwaä  9ftuä* 
catnug  unb  6al$  baju  getban,  fo  wie  ein  balb  *Pfunb  in 
üöürfcln  gefefrnitteuer  unb  gelb  gcr6fteter  6pccf.  Slläbann 
tixhxt  man  5  ganje  @t>cr,  3  (5t)botter  unb  fo  mel  feinet 
Sftebl  tjinein,  bag  bte  9Kaffe  jtetf  genug  wirb,  um  ftlcße 
barauö  ju  formieren.  £>iefe  »erben  in  ©aljwaffer  ge* 
fod>r,  unb  ffnb  balb  gar.  Jöefier  fmb  pc  immerhin, 
wenn  fte  in  ber  23ouillion  geformt  werben. 

898.  ©emmclflöjje*    Qnenelleä  aux  pains.  . 

Wlan  rüfyrr  12  ?otf»  Söutter  }u  ©efeaum,  unb  nacr) 
«nb  nad)  3  ganje  ßt>er  unb  3  Gfybottern,  nebft  etwaS 
<5al$,  *Ü?uäcatnu§  unb  ganj  feingeljacfter  ^)eter(IIie.  3ll$* 
bann  werben  1 2  £otb  ganj  fein  geriebene  6emmel  bar* 
unter  gebogen  unb  ^l&gcrjen  barauö  formiert,  welche  man 
langfam  in  SBoutflon  focht,  wo$u  eine  SStcrteljtunbe  nctl)* 
wenbig  ift.  Die  Äl&gcfren  femnen  unter  junge  Jnubner, 
Rauben,  ßalb*  unb  Eammfleifcr;  ferüiert  werben,  auef) 
mit  Ärebäfauce. 


XXVIII.  Söürtfe* 


899»  93futroürfte*    Boudins  noirs. 

(Sin  9>aar  Dujenb  3n>iebeln  werben  gefefeaft  unb  Flein 
wurflicr?t  gefdjnittert,  bann  im  Butter  wetetj  gefcfcwifct, 
rjernacb  2  "pf unb  eben  fo  gefdmit  nc$  <5cfawein$fett  in  bie 
3»iebeln  gerljan,  unb  <sal$,  Pfeffer,  CBewurje,  fein  ge* 
Ijacftc  j>ctcrfüic,  2BurjtfrÄuter  unb  junge  3 wiebeln  bei;? 
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gefügt.  3«  2  üflaaß  $lut  rfyrt  matt  eine  «SRaaß  füge« 
Dfabm  in  einem  £opf  gut  ab,  gießt  triefe*  in  Die  @afle# 
rotte  gu  bem  obigen,  unb  rü^rr  e$  tuefetig  burebeinanber, 
hamit  ba$  6djwein$fett  ffd?  reebt  »erteilt,  unb  nid)t 
fnäpjig  bleibt  £)ie  5Wa(fe  barf  weber  gu  biefliebt  nod) 
Su  bitmt  fepn,  muß  audj  oorgüglici)  guten  ©efebmaef  ha« 
ben.  60  wirb  fle  bann  mitteilt  einer  üöurftfprifce  in 
rein  gepufcte,  unb  wot)l  auägewafcbene  ©cbweimlbarme 
eingefüllt,  jeber  berfelbcn  an  bepben  (2rnben  gut  gugebun* 
ben,  unb  in  einen  befiel  feljr  tjeiße*  ffiajfer,  ba$  aber 
triebt  foeben  barf,  geworfen,  fflenn  bie  SBärfte  anfan# 
gen  erwad  (leif  gu  werben,  fo  ftiebt  man  mit  einer  Kabel 
barein,  unb  fobalb  fein  531  ut  mehr  beraub  lauft,  gtet)t 
tnan  fle  auä  bem  ÜBaffer,  läßt  fte  auSfitylen  unb  grilliert 
fie  bernacb« 

2>te  SBottbtn*  *o»  fcfywargem  SBilbpret  bereitet  man 
'    ebenfalls  fo. 

900*  Sßeifjc  Soubiit**    Boudins  blancs. 

3u  biefen  werben  bie  3wtebeln  im  Butter  weiefe  ge* 
febwifct,  wie  bep  ben  »ortjergebenben,  bie  gwe$  ^funbe 
(Bcbweinöfett  aber  müjfen  im  ÜRörfer  ober  SReibftein  fei» 
gearbeitet  werben.  £ieß  wirb  nebji  einem  in  5Mdb  ge* 
weiebten  abgeriebenen  SEBeißbrob,  mlM  gut  auäge* 
briicft  fet>n  muß,  in  bie  gefebwifcten  3wiebeln  getban^ 
aueb  muß  barauf  gefe&en  werben,  baß  gu  biefen  IBoubin* 
eben  fo  viel  feingebaefte*  unb  im  Otctbftctn  geriebene* 
©eflügelfleifcb  alt  6cbweinfett  unb  auägebrücfteä  55rob  ' 
genommen,  unb  mit  bret)  S3iertelmaa§  füßem  SKabm  roef)l 
burcbgerüljrt  wirb,  ©ie  werben  gefallen,  gut  gewürgt, 
Unb  mit  6  btö  7  (Spbottern  feingerübrt,  fjernaefe  in  rein* 
gepu&te  unb  au$gewäfferte  ®cbwetn$barme  eingefüllt,  all 
betjben  Snben  gut  gugebunben,  aucr;  barauf  geartet, 
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ba§  fetne-?uft  in  ben  ©ebirmen  bleibt,  fonfr  jerreißet  ffc 
bie  23oubme\  £icfclbcn  fodjt  man  auf  obige  ffieife  in 
Sffiajfer  unbWild>;  wenn  (Te  auägcfiblt  ffnb,  »erben  fle 
auf  ein  mit  Butter  ober  feinem  Del  beftriefeeneä  Rapier 
gelegt,  unb  auf  bem  9?o(l  fel)r  langfam  gebraten.  A 

Sluf  bie  nemlicfce  ffieife  madjt  man  SBoubinä  t>on  ga< 
fanen,  ^ebt)ubneru,  Üaperaur  unb  aßen  gletfcfegattungen, 
bod)  muß  man  jeberjeit  bie  £aut  be$  Jleifdjeä  ober  (Mc* 
flftgelt  wegfdjueiben,  fo  wie  audj  bie  üKeraen  fyinweg* 
fc^aben. 

901*  33rattt)ürjtc.  Saucisses. 

Wan  nimmt  $u  biefen  aitd?  gleicM  ©ettridrt,  auf 
1  ^>funb  ^cbweinfleifd)  rfemlid)  l  <pfunb  frifetycn  Specf. 
Söeipbed  wirb  mit  bem  6djneibme(fer  redjt  fein  gefebnit* 
ten,  ©alj,  Pfeffer,  etwa«  ©enrfirje  unb  gefto&ne  feine 
Ärduter  barunter  getl)an  unb  redjt  burcfceinanber  meliert. 
(Sehr  gut  int  eö,  wenu  man  ein  tfeldjglad  woft  9tt)ein* 
ober  audj  anbern  »eigen  ffiein  barunter  arbeitet,  bodj 
fann  man  benfelben  aueb  roeglaffcn.  9}ad?ber  füllt  man 
tiefe  Waffe  mit  einer  reinen  ffiurfrfprtfce  in  bie  fauber 
gepugten  D&rme  unb  madjt  bann  ©ebraud)  bavom 

üöenn  man  biefe  »ratwürfte  redjt  fein  unb  jart  ma* 
djen  »iß,  fo  mengt  man  bie  JpAlfte  aon  einem  halb  au*» 
jjebratnen  Äapaun  ober  ffielf^a^nenfleifdj  barunter. 

Serwlafttmrjt.  Cervelat. 

ÜHan  febneibet  ba$  magere  gleifdj  au$  einem 
©dbweinfcHegel,  maebt  alle*  nen>id)te  fjerauS,  l>acft  e$ 
guerfl,  jt6§t  e$  bann  fein,  giebt  ©al§,  Pfeffer,  ©eioürje, 
bann  #afUicum  barein,  fer/neibet  ben  ©petf  fein  wirf» 
iidjt,  unb  arbeitet  tyn  reefct  gut  unter  ba$  gleifdj,  2II& 


(  S9I  %  . 

bann  (topft  matt  e$  recht  tteft  in  »eile  Dituberbirnte, 

unb  räuchert  fte  gehörig*  • 

♦ 

■  ^ 

Sßürjle  tton  ©änfefeberm  Saucisses  de  foyes 
d  oies. 

-  £>ie  Gtänfelebern  focht  man  ab  unb  reibt  fte  fcernacfc 
auf*  ©cbacfte  3wiebeln  miiffeii  in  Butter  meid)  ge# 
fchwifct  »erben,  man  rührt  in  Wild)  geweichte*  unb  wie* 
ber  auögebrücfteä  23rob  barunter,  auch  etwa*  ftcüi  ge* 
ijacftc  Trüffeln  werben  im  Dieibfiein  mit  frifcfccm  gctt 
gufammen  fein  gerieben  unb  unter  obige  5Diaffe  getban, 
<£al$,  Pfeffer,  ©ewürje  unb  bit  feingeflofjnen  SBurjtfrfiu* 
ter,  al*  Sbgmian,  Söafllicum  unb  Sföageran  ebenfaü* 
tnetfig  beigegeben,  einige  (^bottern,  wie  $u  einer  garce 
gefchlagen,  eine  Dbertaffe  »oll  SKahm  barein  gegoffen,, 
«nb  gut  burcheinanber  gerügt. .  £>iefe  SD?affe  fußt  matt 
in  rein  gepufcte  <Schwefftebärme.  Die  S&urfle  werben 
hernach  in  5ttilch  abgefocht  unb  in  ausgewichenen  pcy 
piernen  Sapfeln  auf  bem  SHo|l  gebraten  unb  fer»iert.  </. 

904*  SBürfte  von  ©*weui*le6erm    Saucisses  de 
foyes  de  cochan. 

9flan  focht  mehrere  €chweütSlebern  ab,  unb  reibt  fte 
üläbann  auf  bem  SKeibetfcn  auf,  weicht  ein  ^>aar  <£em* 
mein  in  SWilA,  unb  br&t  würflich  gefchnittne  J&witbtin  int 
Butter.  £ie(5  meliert  man  mit  etwa*  ealj,  «Pffffcr, 
9föu*catblütbe,  mit  in  ©tilch  gefönten  Sfikrftfr  autern, 
fleinen  üftoftnen  unb  einem  führet)  Don  einigen  <£ijertt 
wohl  untereinanber ,  füllt  bie  ÜKaffe  in  SdwcinSbctrme, 
focht  bie  SBfirfle  in  Bouillon  unb  ©urflfräutem  ober  in 
SBlüd)  ab  unb  ro|Ut  flc  $um  ©ebrauety. 
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g05*  SJratttmrfre  &on  i}irnem  Saucisses  des  cer- 
velles. 

SBoit  ein  tyaav  ÄalhSfopfen  unb  eben  fo  trieJ 
©cbwein$fopfen  nimmt  man  bie  £trne,  pufct  unb  wajfert 
fie  febön,  focht  fle  ab,  fcaeft  fte  fein  unb  iMt  ftc  be$ 
<£eite.  Sine  jpanb  »oll,  recht  feingefjaefte  3roiebcln,  obn* 
gefabr  ein  tjalbeä  <Pfunb  febwifct  man  in  gefebabtem  ©petf 
reebt  weich;  $wep  $funb  <£dnueinfleifcb  »ora  $aucb  wirb 
weich  gefoebr,  gang  fein  wurfliebt  ejefebnitten,  unb  in  ben 
SKcibjletn  gettjan,  fo  wie  aneb  ber  (Specf  unb  bie  3roi*' 
befn,  neb(l  einem  SKfil)rep  üon  6  Ordern.  Stwatf  ®af$, 
8)iU$catnuf}  unb  eine  in  Vilich  geweichte  wieber  auäge* 
bnicftc  ©emmef  werben  barunter  getfyan,  recht  serarbei* 
let,  unb  $ulefct  au*  bie  £irne  ba$u  gerityrt.  fcie  geb** 
»igen  ÜBurfifrauter  focht  man  üt.ütttlcb,  unb  *on  biefer 
gießt  man  in  bie  «0?affe,  welche  jeboeb  nicht  ju  bitnn 
werben  barf  3Benn  e8  gut  burebgerubrt  ift,  fo  futtt 
man  eä  in  fette  (Bcbweinäbarme  unb  binbet  fte  gut  ju, 
focht  bie  ffiürfle  in  Souitton,  unb  brat  fle  in  bejtricbencn 
papiernen  tfapfein  auf  bem  9to(t. 

906.  SBürjle  t?on  Äarpfem   Saucisses  de  carpe. 

i  SD?on  pufct  unb  febuppet  ben  Karpfen  rein,  unb 
wafebt  ihn  au$,  bann  fchneibet  man  ba$  weiße  gleifcb 
au«  bemfelben,  madrt  atte  ©raten  berauS,  tbut  Butter, 
<£*th  ^Pfrffet/  $eterftlie,  Gitronfcbaale,  ÜttuScatbtötbc 
unb  <9eraür$nelfen,  aUeö  feingeftoffen  /  nebft  einem  9Mb' 
rep  twn  5  Spern  ba$u,  meliert  e*  mit  bem  gletfcbe,  unb 
lagt  bie  SKaffe  in  einer  Gajferotte  fcbwi&en.  ÜRan  fiat 
ff e  in  JpammelbÄrme,  brat  ffe  auf  bem  9?o(l,  unb  gtebt 
mtet)  braunen  SButter  ba$u* 
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907.  SBürftc  *on  f)ed)t  ä  la  reine.    Saucisses  de 
brochet  a  la  reine,  : 

£>iefer  wirb  ebenfafite  gefcbuppr,  aufgenommen  nnb 
gewafcben,  bann  baf  gleifd)  aufgcfcbmttcn  unb  bie  ©r& 
ten  herauf  gemacbt.  geingebacfte  3rotcbeln  unb  ©cba* 
letten  werben  im  Butter  weicbgefd>wt&t,  $af!licum,  Xbt>* 
miau,  *Dtai>oran  aber  in  *Mcb  gefocbt,  auch  ein  ^aar 
(Semmeln  in  Wlildi  eingeweicht.  £aä  dnjleifcb  paf* 
ftert  man  mit  ben  ^wiebeln  unb  6cbalotten  im  Butter, 
bacft  ed  bann  mit  benfelben  recbt  fein,  faljt  unb  wurjt 
ftc  geb6rig,  macbt  ein  ftubrep  üon  8  bif  lodern, 
rubrt  alle*  obige  in  einem  9*apf  mit  bemfelbcn  $ufammen 
tmb  gießt  fo  »iel  man  benättjigt  i(r,  jerfaßnen  Butter 
baju,  aucfc  bie  ^rdutermif*  nad)  unb  nacb  barein,  bif 
bie  ÜBafle  nicbt  mehr  $u  fcfi  tft  Samt  füllt  man  fie  in 
fette  reine  ScbroeinöbÄrme  unb  focht  bie  durfte  in  üttilcr;. 
SPetjm  ©ebraud)  »erben  jte  in  papiernen  äajldjen  mit 
S?uttcr  gebraten. 

908»  ©lutttmrfte  *on  Karpfen  ä  la  reine.  Boudins 
de  carpe  ä  la  reine. 

(Bit  werben  ebeit  fo,  wie  bie  aorbergebenben  Jpecbfc 
toörfk  nibereitct,  nur  baß  man  (ein  JKütjrc*)  unb  feine 
fßliid),  bafur  aber  (Bcrjwcinfblut  nimmt. 

969*  ©ratwürfte  »on  Äarpfen  unb  geräucherten 
£acf)$ .    Saucisses  de  carpe  et  saumon. 

9tad)bem  ein  bret)  btf  merpfönbiger  Karpfen  gef)6rig 
rein  gemadjt  »orben,  fo  fdjneibet  man  baf  feine  gute 
gleifdj  t)on  biefem,  unb  r>a(b  fo  »iel  »on  einem  gerau* 
Herten  £acbf,  bann  eine  6emme!  fein  würfliebt  baut, 
beneßt  et  iiifammen  mit  einem  Quart  Styciniwin,  fcfewi&r 
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eine  £anbt>olf  3witbt\n,  nebft  etwa«  9?oeambott  in  $ut* 
ter  midi,  unb  rf>ut  fie  nebjt  feingetfognen  Söurftfräutent 
gu  Dem  obigen.  <2rin  halb  $funb  rein  gepufcte  Sarbel* 
len,  3  Vcth  Äapern,  etwa«  (Sütonfaft  werben  gufammeit 
fein  gebaeft  unb  mit  bem  Saft  »on  einer  (Sifrone  unter 
baä  Uebrige  gut  gemifcht.  2ll$bann  wirb  bie  5Kaj[e  in 
<Echwein$barme,  aber  nicht  ju  fejt  geftopft,  benn  fonft 
planen  fie.  £>iefe  werben  in  beliebige  Stücfe  abgeheilt, 
mit  $tnbfaben  jngebunben  unb  in  papiernen  mit  Sutter 
au^gcjlridjenen  Ääftcben  langfam  auf  bem  fHojt  gebraten. 

910.  ÄreBäwürfte  ä  la  Duchesse.    Saucisses  d'e- 
crevisses  a  la  Duchesse. 

.  £>ie  tfrebfe,  ungefähr  25  ©tuefe,  werben  lebenbig 
ausgebrochen,  bie  Schweiften  recht  Flein  gebaeft  unb  in 
9ttild)  geweichte  Semmeln,  nebft  einem  Sfübrep  fcon  6 
Gnpern  barunter  gemengt.  SBon  ben  Scfccalen  fchneibet 
man  bie  $6pfe  ab,  nimmt  ba*  Gittere  fyerauä,  (logt  fie 
mit  einem  guten  Stucf  Sutter  im  ÜH&rfer  fein,  fchwi&t 
ffe  eine  ©eile  gugebeef t  auf  Äoblen ,  füllt  bann  aerbilt* 
mgm&fjig  ftabm  barauf,  Idgt  (!e  einigemal  bamit  auffo* 
eben,  unb  jtreicht  ffe  burch  ein  fyaavtud)  $u  bem  Obigen. 
Jpierauf  tbut  man  noch  2  ober  3  hartgefecfcte  <£t)botter, 
Salj,  9ttu$catblumcn,  bamt  ein  wenig  frtfcfcen  5J2aporan 
baju,  arbeitet  bie  ganje  9flajfe,  bie  aber  weber  gu  bun# 
«e  noch  ju  bief  fe^it  muß,  burch,  füllt  fie  in  rein  gewcifr 
ferte  Schwetndbdrme  unb  focht  fie  in  9Kilch. 

911.  Sratwürjte  t>on  ^ammelfleifd^   Saucisses  de 
inouton. 

.  50? an  fchabt  au«  einem  #ammelfchlegel  baä  feine  gleifd) 
ct)ne  9cer»en  unb  gett  au$,  l>acft  e$  mit  einem  Sdmeibe* 
weffer  recht  fein,  nimmt  unter  4  Spfunb  magere«  £am> 


meljleif*,  *  'Pfiwb  frifcfec«  epecf  unb  f#neibet  ifm  Hein 
poürfliüt,  ttjut  etwa*  gezognen  Pfeffer,  ein  balb  Cuart 
weigen  3öetn,  tue  edjaale  t>on  einer  Zitrone,  bann  feine 
2Bnr(tfr<5iiter  baju,  arbeitet  baränf  bie  gan$e  9Ü?ajTc 
burebeinanber,  unb  {topft  fk  feft  in  enge  ecfcu>ein*bArme. 
ffienn  man  tiefe  ffiürfle  $um  öenuige  geben  will,  be# 
flretdjt  man  fte  mit  Butter  unb  brät  fie  gelinbe  auf  bem 

912.  Sapüwürjle*    Boudin  blanc  de  lapin. 

2>ot*  abgebratnen  «a^md  wirb  ba$  feine  gfeif*  »ort 
ben  9*en>en  abgefdjabt,  unb  mit  ben  weiefeen  ©eitentyei* 
len  berfelben  fein  jufammen  gebaeft.  <£in  9)aar  6em* 
mein  weirit  man  weiter  in  STOiId?  ein,  briicft  fle  Ijernacty 
au$,  unb  nödifcflp  man  ein  $funb  6d?weinfett  würfüdjr 
gefebnitten  I)at,  pafftert  man  erjt  eine  Jpanb  »oC  fcütge# 
^aefte  3»iebelu  in  berfefben,  ru!)rt  obige*  langfam  bar* 
ein,  unb  giebt  ba*  S3rob  bagu,  au*  ffiurfffrAuter  unb 
<5ar$,  nebft  etwa«  ©ewdrje-  Sieg  alle*  rtyrt  man  mit 
fugem  ftat>m  unb  6  (£t>bottern  wotyl  burdjeinanber,  unb 
»erfahrt  bamit  wie  bei  ben  boudins  blanc». 

913.  Ädlbernc  ©rattoflrfrc  mit  SSJtarf,  Saucisses 
de  veau  ä  la  moelle. 

£<t*  gfeifd)  wirb  aitö  bem  @ebleger  fierau*gefcbnit< 
ten  unb  *on  ben^eröcn  gefdrabt;  guerft  mit  Um<£dmeu 
bemetfer  fein  gemaebt,  bann  im  «Keibfiein  gerieben,  Ijer* 
auegenommen,  unb  ba*  «Warf  rlem  würfet  barunter 
gemengt,  gut  gewußt,  uub  mit  etwa*  tttjeinweüt  ange* 
feuebtet.  £arnad>  füllt  man  biefe  SKaffe  in  rein  gewdfc 
ferte  £awroeIebÄrme ,  tbeift  biefelben  tn  beliebter  S? Anae 
ab,  unb  brÄt  fle  langfam  auf  bem  ftoff. 
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QU*  Sranjöftfdje  2lnboutUe$*    Andouilles  de  Co- 
chem. 

(ScbJne  fette,  retttgeptt^te  Schweinäbarme  werben  üt 
beliebige  6titcfe  gefdmitten,  geborig  gewürgt,  uub  afe* 
bann  mit  etwad  ©ein  mariniert;  in  gleicher  ®r&ße  fchnei* 
bet  man  auch  eben  fo  t>iel  6cbweinfett,  ald  ©cbwein* 
fieifcb  unb  £arme.  9Kan  meliert  alle*  burebeinanoer  mit 
Snbegriff  ber  adrigen  SBurftfrAuter,  S^mian,  93a(Iiu  • 
cum,  ÜRaporan,  Pfeffer  unb  $?u$catnuß,  le^t  bie  mari* 
nierten  Xarme  obigem  Apparat,  arbeitet  allcö  gut 
untereinanber,  unb  füllt  e$  in  8cbwein$barme  nicht  $11 
fefte  fonbern  lieber  etwa*  locfer,  batnk  ffe  nicht  auffprii^ 
gen.  9Wan  mufl  biefe  an  bet)ben  <5nben  mit  $inbfabett 
gut  jubinben,  focht  fie  in  Eouiffon  ober  ©raife  ab,  nnb 
bebient  fi*  berfelben  wenn  jte  falt  fi#  auf  »erfebiebene 
SBeife.  <S>ie  »erben  tbeilä  grilliert  wie  fte  fmb ,  ober 
auch  mit  9?etbbrob  paniert  unb  grilliert,  auch  fann  man 
biefelben  im  SBinter  lange  aufbehalten* 

91 5»  Gfngfifcfje  Sratwürfte*   Saucisses  d'Oxford. 

3u  biefen  nimmt  man  ein  ^funb  junget  ©cbwein* 
fleifcb,  fett  ober  mager,  eben  fo  t>iel  ßalbfcifcb  unb  9ite* 
renfett.  £aut  unb  Heroen  müflfen  t>on  jebem  gleifd) 
auägefcbabt  werben,  man  tyadt  e$  recht  fein  jufammeu, 
fo  wie  audj  ein  halbe*  9>funb  in  Wild)  gemeinte  8em* 
mein,  6  frifcb  gepflüefte  vSalbct)blatter,  etwaS  ßitron* 
febaale,  ®a($,  Pfeffer,  ÜKuäcatnug  unb  bann  bie  ge* 
wohnlichen  3Bttrftfrattter.  Wenn  bieg  atleö  wot)(  bureb* 
etnanber  gemengt  worben ,  unb  man  SBelieben  trägt,  et* 
wa$  ÜKabera'  ober  SÄbein wein  barunter  ju  arbeiten,  im* 
gefabr  eine  Dbertaffe  vbll,  fo  gieht  e$  benffiarrten  einen 
feinen  ©efämacf*   »et>  bem  ®*&raud>  benegt  man  ba* 
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Zeigbrett  mit  frifcfeem  SBaffer,  rellicrt  bie  «Woffc  unb 
formiert  Sratroürfte  ba»on,  roelcfce  in  gleicher  £duge  ge* 
frfmitten  fepn  muffen.  ±?icfe  griüicrt  man,  legt  fie  auf 
einem  mit  Butter  betriebenem  Rapier  auf  Den  «Kofi,  unb 
laßt  biefelben  garbe  nehmen  ,  ober  man  brat  ftc  in  einer 
Pfanne  etroaä  mit  S3utter«  —  ßben  biefe  $3ut(l» 
fdree  fann  man  in  ©cbroeümefce  einfüllen,  «nb  geroihv 
feite  Trüffeln  barein  melieren/  tt>eld)e  man  »orber  in  ge# 
febabten  £pecf  unb  f  eingebaute  groiebeln  pafflert  bat, 
barauä  gleiche  @reppinett*  formiert,  unb  bann  auf  bty* 
ben  Seiten  auf  bem  ftoft  grilliert. 

-   ■ 

XXIX.  ÜBcrme  ©etranfe. 

■ 

■  m  

.  •  ■  •  « 

Qib.  ^Punfcf)  auf  gewo&nfofy*  Irt.   Ppnsche  ä  Por- 
dinaire. 

SKan  nimmt  2  <Pfunb  3u<*er,  reibt  ba$  (Selbe  t>on 
4  Zitronen  barauf  ab,  unb  tfjut  ben  3ucfer  in  bie  Zer* 
rinc,  ba$  Abgeriebene  aber  entn^eber  in  ein  feinet  jpaar* 
ffeb  ober  in  einen  mit  einer  6er»iette  belegten  £urcfc* 
fcblag,  brfteft  ben^aftaon  12  Zitronen  ba$u,  unb  gießt 
3  9Haa§  foebenbeä  äßaffer,  worinnen  ein  balb  ?otb  £bec 
gejogen  bat,  nebft  einer  öouteille  guten  Slracf  baruber, 
beeft  bie  Zerrine  ju,  unb  feftt  folebe  auf  gelinbe*  Äofyl* 
feuer.  <5obalb  ficb  am  Dfaub  ein  weif  er  ©djaum  jeigt, 
ifl  e$  3«*,  fotöjt  wegjunebmen. 

q\7.  ^3unf(fc  auf  cngltfd)e31rt  Ponsche  ä  Fanglaise. 

Sftan  fcbalt  bie  #4lfte  einer  Zitrone  fo  fein  wie 
mflglidj  ab,  im*  tbu*  biefe  ©cbaale,  in  etliche  Heine 
©tuefdjen  gefdjnitten,  nebfl  brei;  äJurtelpfunb  ,3utfer  in 
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eine  Xerriue ,  brief  t  ben  ©aft  bon  3  (Sirronett  baut  nnb 
gieyt  erjUtd)  3  ^eboppen  ober  9*6ßel  fodjenbeä  5Baffer, 
bann  einen  <5cr?oppen  9futn  unb  eben  fo  mel  achten 
gran$branbhocm  ba$u,  fe&t  bie  Xerrine  etliche  Minuten 
auf  tjetffe  2lfcr?e,  ober  über  ben  foer/enben  2Bafferfefief, 
unb  feroiert  tyn  tote  gewoljnltdj. 

9 18.  *Punfd)*9?or;aL   Ponsche  -  Royal. 

3«e9  $funb  feiner  3«cfer  wirb  in  mehrere  titint 
'©tuefeben  gcfcblagen,  in  eine  Xerrine  getfean,  unb  alt* 
bann  ber  <5aft  oon  1 2  (Zitronen,  nebfi  einem  9l6pel  fflafi 
(er,  worinnen  ein  Sotfy  fetner  Xbce  fjinlänglicb  otogen 
tyat,  bnrrf)  eine  ^eroiette  barüber  gegoffen.  <5obalb  ber 
3ucfer  gefdmiofjen  ijl,  giegt  man  eine  9Eaa$  alten  9tyein> 
»ein,  eben  fo  mel  ^urgunber  unb  Slracf,  bann  eine 
S5outeitte  guten  9Kara*hno  unb  eine  $outeitte  Gbampaa/ 
«ermein  I)inut,  rutjrt  alle*  wot)l  untereinanber,  unb  fer* 
t>iert  tiefen  Spunfd)  falt.  — 

919/  (Jt^rpunfcfy*    Ponsche  aux  Oeufs, 

95on  jwei^  Zitronen  wirb  bie  8cfmale  auf  3ucfer  ge* 
rieben;  btefeu  tt)ut  man  nebjt  bem  <5aft  *on  4  ßütonen, 
einem  $funb  %udtx ,  einer  üflaaö  Ditjeimoein,  einem 
SHogel  5lratf,  einem  s3i6ge(  ffiajfer  unb  12  ganjen  <2rt>ern 
in  einen  $e(fel,  fe&t  üjn  auf  ein  5i offener  unb  fcblagt 
ilui  mit  einem  weiffen  SBefen  fo  lange  /  biö  eö  in  einem 
etfmum  in  bie  ^>6t>e  (leigt.  2Ban  (eroiert  biefen  9>un|a> 
in  Eedjerglafero. 

•      -  • 

920.  Whist  s 

gmeio  Sot()  feiner  Xfiee  wirb  in  einem  %flaa&  ÜBaffer 
gefönt,  unb  burc^etne  ©ermertc  auf  2  $funb  3iwfer  ge* 


(   4oi  ) 
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goffcn,  ber  Baft  fcon  12  Zitronen  ba$u  gebrucft,  6  33ou* 
teiflen  guter  5Dfcboc  baju  getfyan,  auf  einem  #ol)lfeuet 
fecfcenb  f>eig  gemacbt,  unb  alöbann  in  ©lagern' fennert. 
£icfe*  ©etraufc  barf  bürgern*  nify  foö)en,  weil  e*  foiijt 

feine  Ueblfc^e  ©tdrfe  wliert,  • 

»> .  ,  •    *  • '  « 

.  r   921.  53tfcf)0ff.  1  : 

%  r  •■  ©tM  febone  bittere  Horner  anjen  werben  mit 
einem  Keffer,  jebod)  nur  fla*,  wif «gen  Seiten  mit 
Keinen  ecfcnitfcfcen  in  bic  .8cbaalc  gerfyt,  oföbamt  auf 
einem  «Kofi  über  fel>r  gelütbem  flofjlfeuer  gebraten,  nadj« 
ber  £reu$wei$  mit  tiefen  (Sütfdjmtte»  «erfe f?e|i  in  eine*  v 
irbene«  Stopf  gettyan,  4  $  outet  den  guter  typxaäc  bariiber 
gegojfen,  ber  Zopf  wot)l  »erbeeft  unb  4  bif  6  'Sliutbeit 
.aufgriffe  Slfcbe  gejefct, .  bamif  bie  Oransot^nugfam 
auägejogen  werben;  man  fann  ftc  einigemal  mit  bem 
Soffel  au$brucfen,  nodj  beffer  ift  eS  aber,,  ^enn  man 
über  9iad?t  fanh  flehen  laffen,  bann  bar*  eine  (5en>ieUc 
pregt  unb  mit  2  ^funb  3ucftr  verfügt,  ÜBan  fann  beit 
Sßifcfcoff  fowofol  warm  aU  falt  trinfen,  au  et)  eine  geri* 
fiete  vscfcwarjbrobrtnbe,  nebji  etwa*  3fojmet  unb  9Re Ifen 
baju  tlutn  ut\b  mit  a uc pichen  laffen ;  .ber  reine  ^omeran* 

-    I?«9«r«*       ©etymarf  i|t  aber  immer  Wittum 

922,  SfyfuS* 

3we9  tBouteitten  «Pontac,  ein  9J6ge(  38afier,  ba$  516* 
geriebene,  nebft  bem  <5aft  t>on  jwet)  Nitrenen,  ein  *pfunb 
3ucfer  unb  ein  wenig  geriebene  9J?u$catnug  wirb  in  einer 
Terrine  auf  tfoMfeuer  gefefct,  bi*  fi*  ein  weiffer  6cbanm 
geigt,  afebann  S  i'otb  «ifdjoff  (gffenj  ba$u  getban,  nodj 
«in  SBeilcben  sieben  gelafien  unb  in  gewöhnlichen  9>un$ä;*  * 
gtöfern  fert)iertf  • 
k    .  *  •»  «/ »  •     Ca»'  .«i  t 

y         '  - 
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Vin  hrule.  * 

'  '  gjian  nimmt  3  Stfaag  guten  !Kf)em<  ober  $ranfcit> 
ioein,  nur ,Utym  Gbawpagnet,  welcber  bierju  nicht  an* 
wenbbar  wäre,  tt>ut  foleben  mit  etwa*  3immt,  Gelfert 
unb  ßitronenfebaale  in  eine  Ztxmt,  verfügt  ibn  mit  5 
3>iertelpfunb  3ucfer,  lägt  ihn  auf  beiffer  8fcbe  foebenb 
betg  werben,  gönbet  ibn  alöbann  mit  einem  brennenbert 
Rapiere  an,  :ttn*"l4gt  ibn  folange  brennen,  bi*  er  »on 
felbtf  auSlofcbh  :  £<»rnacb  mng  er  burdj  eine  Serviette 
laufen  nnb  »arm  fernere  werben» 

92^  Hippocras.  <  ,  •  • 

$flan  nimmt  4  93outeitfen  guten  föbemwein  ober  audj 
anbern  weiften  5öein,  ein  «Pfuitb  3ucfer,  2  ?otb  3imtnf, 
2  ®ran  weigen,  ^anjen  $fef  er,  uebft  ber  ©cbaa(e  »oh 
einer  Zitrone,  tmb  (igt  biefeS  alle*  24  ©tunben  webl* 
aerbeeft  (leben,  ftaebber  nimmt  man  einen  ptrierfaef, 
legt  einen  (Siran  SJmbra,  welchen  man  mit  etwa*  3ucfer 
fein  ge(lo|fen  iinb  in  ein  (einen  Xücbelcben  gebunben  ba^ 
hinein,  unb  lagt  ben  SBein  einigemal  burcblaufen.  — 

golgenbe  ©etranf  e :  al$  Sapajeau,  fcre^fug,  ©löt)* 
wein,  SBaoaroife  unb  (5l)ocolabe  werben  nur  befl  fcejeu* 
wrS  ober  befonbern  (Gelegensten,  al*  na*  ©glitten' 
faxten  unb  bergleityn  feroiert. 

925*  S^ocolabe* 

0J?an  giegt  fotriel  Qnjoco(abebecber »ott  SBaffer  in  bie 
Äanne  als  man  braucht,  rechnet  auf  jeben  SBecber  2  2otl) 
Cbocolabe,  welche  man  entweber  febneiben  ober  auf  bem 
SReibetfen  reiben  fann,  tbut  folebe  hinein  unb  (igt  tfe  auf* 
lochen,  bebt  folebe  nochmals  »om  geuer,  nnb  lagt  ffeein 
wenig  (leben.  Unterbeffen  fefct  man  bie  (Sbocolabebecber 
fo  IjeifieS  JBaffer,  rä^rt  ffe  mit  bem  Strubel  ober  Ctuerf 
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4U  ©jfcaum,  unb  tftut  fie  mit  einem  ttcinen  SdMiimliffcl 
tn  bie  Süjfctt,  womit  .fo  lange  fortgefahren  trab ,  big 
bie  Zaffcn  gan$  getauft  »oll  Schaum  (Tut»,  meld  en  man 
alebanu  mit  einer  glübenben  eiferneu  Schaufel,  bie  man 
einen  falben  £oU  über  btc  Xajfen  t)Mr,  bAcfr.  £ort  i|t 
bieß  lefcterc  nid>t  unumgauglid)  notbig,  fontern  gefduebt 
6loä,  um  $u  Verhüten,  baß  ffd?  ber  Schaum  nicht  fo  halb 
feigen  füll.  Üttan  forciert  gcn>6l)iilid>  tiefe  Gtyocolabc  mit 
Sroiebacf  ober  fein  gerojterer  6emmel* 

Q2&*  Sftildjdjocolate'*    Chocolat  aü  lait. 

9ttan  fe&t  3  9c6gcl  frtfd?e  50ti(d>  in  einer  ßannc  ober 
£opf,  welcher  aber  roenigjlen$  5  9i6ßel  fjalfen  muß,  ftper 
baö  geuer,  unb  gießt,  roenu  folebe  anfingt  recht  beiß  jü 
werben,  obngefabr  ein  halb  Stfoßel  batton  üt  ein  anbreö 
@efd)irr>  um  6  (£t)bottern  bann  recht  fd^nmtg  ju  quer* 
len.  £obalb  bie  9fltld>  anfingt  Ju  ftcigai,  febuttet  matt 
12  £otl)  geriebene  ßbocolabe  unb  2  £otb  incUv  hinein, 
laßt  folebe  in  bie  jpoljc  fteigetty  gießt  ben  (S^aum  baju, 
unb  fe§t  folche  nod)  einige  SOiihuteri,  unter  beftdnbt^n 
Cucrlen  auf  baö  geucr.  5ßenn  aüeö  genau  beobachtet, 
unb  bie  @bocolabe  gerabe  in  bem  Slugcnblicr" ,  trenn  bie 
9)iildi  tfeigt,  hinein  gethan  wirb,  fo  roirb  biefclbe  aujfer* 
orbentlidi  fchaumig,  unb  giebt  roeit  mehrere  Xaffcn  al$ 
gewöhnlich.  —  £ie  sJD?ild)  barf  jebodj  fcortjer  uid;t  fdjetl 
abgefotten  gewefen  fepm 

g27»  Sapnjeaii. 

9)iait  reibt  ba$  (9eI6e  v>on  3  Zitronen  auf3«cfer  ab, 
thut  eö  nebft  bem  <8aft  bat>on,  6  ganjen  Grnern,  unb 
einem  halben  ^>funb  gezognen  3ucfer  in  eine  (Safferolle, 
rührt  nad)  unb  nach  eine  93outeifle  Rheinwein  barunter, 
fdjuigt  e$  mit  bem  ©etylaghefen  auf  bem  geuer,  bie  e# 


1 
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focfrenb  f>ciß  unb  gesiegelt  ijt,  fußt  e$  fobonn  in  €f)oco# 
labetaffen  unb  fcruicrt  cß  warm. 

Q28.  ©rnjfujj* 

<5ine  9ttaaß  $cnrac,  ein  f>aI6  ?ort)  Zimmt,  ettt  Ijatö 
Cuint  23aniße  unb  12  i'otb  Sucfer  wirb  auf  bcm  ^eucr 
focbenb  gemacfcr.  Snbeffen  werben  8  @t)botter  mit  et* 
*r>a$  faltem  *Ponrac  abgequerlt,  unb  fobalb  er  h&it  bar* 
unter  gegoflen,  nod)  einige  Ginnten  über  bcm  5eucr> 
unter  beftanbigem  Duerlen,  bi$  er  aufflogt,  gehalten, 
unb  fobann  in  Staffen  fermert. 

929.  Bavaroise. 

«  (5in  S?6j3el  geroifjnltcfcer,  erroaS  ftarfer  £nee  wirb 
mit  eben  fottiel  9D?ilcb  &ermifcr?r,  6  (£yergelb,  welche  man 
$m>or  mit  etwaö  fairer  5Diildj  abgcquerlt  tjat,  werben 
barunter  gerührt,  binlänglid)  mit  St)rup  Gapilaire  w 
fußt,  unb  fjeiß  in  Staffen  fen>ierr. 

# 

Sßier  ganje  Gtycr  nnb  Don  4  (?t)ern  baä  ©el6ewer* 
ben  in  eine  (Safferolle  getban,  unb  nad?  unb  nad)  eine 
9D?aag  SKbeinwcin  baruntcr  geritl>rt,  atöbamt  burdj  ei« 
JpaarfTrb  gegoffen,  bamit  bie  ßeimc  ber  Gtycr  guruef  biet* 
ben,  nebft  i2?otl)  3utfer  unb  einigen  <8tücfd;en  3i«nmt 
auf  ba$  geuer  gefegt,  unb  ununterbrochen  mit  bem 
(Scblagbefen  fo  lange  gefcMagen,  bid  er  in  einem  biefett 
©d>aum  in  bie  JpJrje  jteigt.  Sttan  fermert  ben 
»ein  in  Xaffen* 
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XXX,  Äüt)lent)e  ©etranfe,  - 
 — ^— 

93 1*  ©rgeabe  ober  SJianbefmitck  \ 

(Sin  *Pfu«b  füge,  auäcrfefene  SKanbefa  »erben  3tnal 
in  frifebem  Iffiaffer  gewafeben  unb  mit  ben  £cmben  burdj* 
gerieben,  bann  in  einem  Sftcibjteüt  ober  Ütt6rfer,  mit  3u* 
giegung  eine*  @l&öcben$  ffiqffer  reebt  fein  gefioffen,  ber* 
«ad)  in  ein  anberä  ©efäg  gettjan,  nacb  unb  nadj  4  2Haag 
frtfe^c«  SBajfer  barunter  geruht,  bur*  eine  8ert>iette 
wot)l  auSgepregt,  unb  na*  belieben  mit  fcingefltognem 
Sucfcr  »erfugt,  audj  julcfct  ein  wenig  Drangen  btötben* 
SÖaffer  barunter  getban,  weicht  biejem  ©errinfe  einem 
iuger(l  lieblichen  ©ef*macf  giebt* 


Q32*  Syrop  d'orgeade. 

(Sin  $funb  fuge  imb  3  Sotfj  bittere  SSanbeln  werben 
teebt  fauber  gelefen,  gewafeben,  unb  bamit  ffe  niebt  6lid) 
werben,  mit  einem  £riHfgfa*  t>ott  SBaffer  reebt  fein  ge# 
(lojfeh.  (Sin  spfimb  feiner  3ucf er  wirb  mit  einem  fyafben 
SMgel  ffiaffer,  unter  ofterm  Untreren  fo  lange  gefoebt, 
bii  er,  wenn  man  mit  bem  gwe^ten  gringer  ein  wenig 
ton  bem  £6ffel  (treibt,  unb  mit  Jpfilfe  be*  Daumen*  au$# 
einanber  stellt,  einen  Keinen  gaben  giebt,  ber  fogleid) 
bricht  unb  einen  Slropfen  auf  bem  Daumen  $urücf  (igt 
2U$t>atm  muffen  bie  gezognen  SWanbefo  auf  geiinbem 
geuer  na*  unb  nad)  barunter  gerätjrt  unb  noeb  warm 
burd)  ein  leinen  £ucb  gepregt  werben.  SSftan  fällt  bie* 
fen  €,$xup  in  SBouteiffen,  worin  er  ffcb  feftr  lange  gut 
confertoierr.  «Mfenben  tfi  tiefer  <5r)rup  fer)r  $u  empfefc 
Jen,  inbem  man  foleben  nur  na*  belieben  mit  SBaffev 
fcerbunnen  barf,  um  in  ber  ©eföwinbiflfeit  bie  wo^fc 
fd)mecfenb(te  Drgeabe  ju  fyabem 
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Q33,  Pate  d'orgeacle, 

SDlan  lagt  ein  <Pfnnb  fuße,  ttnb  4  &>ffj  Gittere  Wan* 
beln  in  fochenbeni  Saffer  aufwallen,  bi$  ficb  bte  £aur 
ba»on  abgeben  lagt,  wäscht  fte  alöbanu  urtb  (logt  (1c 
recht  jart  mit  ein  wenig  SBaffer,  tfmt  ein  »Pfunb  femge* 
ffebten  3^cfcr  baju ,  unb  ruftet  folebe  unter  beftanbigem 
Umrühren  fe  lange  auf  gelinbem  Jetier,  bu$,  wenn  man 
«iit  ber  flachen  fpanb  barauf  fcblagt,  nichts  mehr  t>on  ber 
9fftajfe  baran  bangen  bleibt.  Dann  wirb  bie  Waffe  ber* 
aut'cjetbcnt-,  unb  wen«  ffc  »erfühlt  tff,  entwebet  in  irbe* 
tten  $üchfcn  verwahrt ,  ober  runbe  Stangen  barau*  ge# 
macht,  in  Papier  gerollt,  unb  bte  $um  ©ebraueb  bttreb* 
du$  nict)t  an  einem  feuchten,  fonbern  fublem  SDrte  »er*  % 
wafyrt.  —  Sßttt  mau  mm  Orgeabe  machen,  fo  wirb  ein 
SBtertelpfuub  Waffe  iu  einem  Waag  reinen  gfrumtenwaf* 
fer  aufgel&ft,  unb  wenn  ffe  obngefäbr  eine  ©tunbe  gejo* 
gen  hat,  mit  etwa*  DrangeMutfjewaffer  buräj  eine  §fef*. 
»iette  gepreßt 

954.  £tmonabet  Limonade* 

Wan  nehme  ju  einer  Waag  ©ajfer  3  ©tief  febänf 
fafttge  (ütronen,  reibe  bad  ©elbe  von  einer  Zitrone  auf 
3ucfer  ab,  unb  bruefe  ben  ©aft  »on  biefen  3  Zitronen 
ba*u,  rühre  e*  wobl  burcheinauber,  »erfiigc  eö  mit  einem 
SKeitelpfunb  3ucfcr  unb  laffe  e$  burch  eine  ©er»iette  lau* 
fem  Wan  fanu  auch,  wenn  e$  beliebt,  eine  9Wßel  33eüt 
barunter  thuu,  welcher  ben  ©efehmaef  t>er  Simonabe'  fetyr 

er'  cht 

955.  Simonabenfrmtp.    Sirop  de  citron.  ^t^; 

Wan  nehme  18  ©tuef  fchine  faftige  (Sirronen,  reibe 
<)  §ricf  ba»o;t  auf  Bucfer  ab  unb  bruefe  ben  ©aft  fttw 
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bat  abgeriebene  ©elee,  Forte  2  $funb  Surfer  mit  entern 
Kogel  2ßaffer  $u  einem  <5t>rup  unb  rubre  ba$  abgerte* 
Benc  (Selbe  unb  ben  ßirronfaft  noeb  warm  baruuter,  (äffe 
bepbeä  burd>  ein  feinet  (sieb  Ipufen  unb  fülle  e£,  wenn 
e$  erfairer  i%  in  SBouteillen.  tiefer  ©prup  giebt  in  ber 
©efebrotnbigfeit  eine  aortreftiebe  tfimonabe,  benn  man 
brauebt  ba»on  nur  eine  flehte  Portion  in  binl&nglicbeS 
äßaffer  jn  9iegen  »nb  umgurübrem  SBorgitglich  ift  biefer 
fo  üufferft  einfach  gu  »erfertigenbe  <5jE>rup  gamilien  gu 
empfehlen,  wel*e  auf  bem  £anbe  ober  an  folrten  Drten 
wobnen,  wo  man  nidjt  ba6  gange  3abr  Ijüiburcb  frifebe 
Zitronen  befommen  famt,  inbem  fi$  foldjer  fefyr  gut  con> 
ferüierr, 

<)36.  (Srbbeerwaffer*   Eau  de  fraises. 

SMan  nimmt  obngefi&r  2  ÜHaag  ober  4  SPfrntb  reefct 
reife  SÖalberbbeeren  unb  ein  926gcl  ober  ein  9>fwtf> 
Himbeeren,  tbut  fte  in  ein  trbene*  ©efdg,  gerquetfrtt  jte, 
brürft  ben  <Baft  pon  einer  Zitrone  bagu  unb  gtegt  2  üRaag 
äßaffcr  barüber,  lagt  e$  eine  balbe  (Stunbe  fteben,  brürft 
e$  bureb  eine  ©enuette,  »erfügt  e$  naefy  belieben  unb 
legt  e$  bureb  ein  #aarjteb  laufen.  > 

937.  £tmbcertt>affer.   Eau  de  framboise.     "    ■»  f 

ÜEan  gerquetfrtt  bie  Himbeeren  tn  einem  irbenen  ©e* 
fäf ,  brürft  fte  burrt  eine  ©eroiette,  thut  gu  einem  Waag 
£  aft  2  üttaag  SEBafler  unb  ben  Saft  *on  einer  Zitrone, 
giebt  feingejlognen  3ucfer  nacb  belieben  bagu  unb  lügt 
tljn  burrt  ein  Jpaarfieb  ober  ©ermette  laufen. 

Äirfcfyenwaffer.    Eau  de  cerises.  . 

9D?an  nimmt  recht  reife  ittrfrten,  gupft  fte  t)on  ben 
©tielen  unb  (logt  (ie  mit  ben  fernen,  nebft  eiii  *Paat 


C   4o6  J 

JWfen  ttnb  SfmrnHn  entern  9R*rfer,  laßt  f?e  einige  ©ttm* 
gen  in  einem  irbenen  ©efcbürr  flehen,  pregt  fte  fobanti 
bwcb  ein  leinen  £ncb,  tbut  %n  einem  Sflaaß  ©aß  1 
Sttaaß  ©affer,  verfaßt  ihn  nad?  3Bol)la,efaflen  unb  lAflt 
tyn  bureb  eine  Serviette  laufent 

*  * 
t 

039*  ©erbtebcerwaffer« 

9God)  ein  fefjr  fötylenbeS  unb  angenehmes  ©etranfe 
i&flr  fieb  and  bem  6aft  ber  ©erbtebeere  bereiten.  9J?an 
t>erf&brr  barmt  ganj  auf  obige  $lrt,  nur  ifl  e$  n6thig, 
ihrer  obgleich  angenehmen  6aure  wegen  ben  3u<fer  bet>m 
9L*erfÄt}en  nicht  $u  febonen.  (Sin  Söeinglaä  alter  9Ruä* 
catwein  unter  ein  Waag  biefeS  2Bajfer$  giebt  iljm  einen 
fiufferfl  belici6fen  ©efebmarf. 

Slußer  ben  erfrifcfjenben  Oetranfen  tff  e$  betjm  großen 
£bee  unb  auäy  betjm  thee  dansant  gew6bnltcb,  aucf> 
Gelees,  blanc  manges,  gefcblagenen  9?abm,  unb  wenn 
c$  bie  Sahrc^cit  mit  ftcb  bringt,  gfatferre  ftrücbte  ju  (er* 
Vieren.  SRan  wirb  t>on  athm  ba$  Sluäerlefenfte  unb 
tmrebgangig  Eeliebtefle  ftnbem 

,        ©efct)(agener  Stafytu   Creme  fouette'. 

9Ean  rt)«t  in  einen  irbenen  SHapf  fo  *iel  frifeben  filf* 
feit  Wabin  alö  man  nitfyig  $u  haben  glaubt,  bann  einen 
tfijfel  »oll  boppelt  abgezogenes  Drangenblätbwaijer,  nebfl 
etwa*  geflogenem  3ucfer,  unb  fdjlagt  ihn  ju  ©cbaum. 
SDiefer  6cbaum  nun  wirb  mit  einem  Schaumlöffel  bebufr 
fam  auf  ein  £aarfteb  getban,  unter  welcbe*  man  tüte 
Terrine  (leflt,  bamit  ber  abrropfelnbe  Stobm  hinein  fai* 
Ien  fann.  tiefer  wirb  wieber  in  ben  %*pf  gegoffeu, 
ttijb  fo  fhtjtt  man  fort,  bte  er  burebauä  §11  Scfcaum  wirb, 
fcoeb  muß  man  Ityn,  fo  oft  man  frifeben  baju  tl)ut,  unter 
tfacinbcr  rttyren.    Sltebamt  wirb  er  ^ramibenfirmig 

^ 
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auf  bie  ©cfcuffel  brejfiert  unb  an  efttett  fÄfylen  Ort  gefefct, 
bamit  er  btd  jum  ©ermeren  frifdj  bleibt  üKan  garniert 
bie  £d)äffef  mit  ütteringue*. 


94^  ©cfctyagener,  faurer  9ta£m*     Creme  aigre 
fouette. 

Üßan  nimmt  3  Wfiget  btcfen,  fanren  ftafw,  bcr  aber 
ni*t  bitter  fcbroecfen  barf,  thut  8  ^etf>  getfopncn  3ucfer 
t>a$u,  unb  fdHÄgt  itjn  $u  «nera  bicfeit  6d)aum,  wo$u 
man  eine  gute  93iertel(tunbe  3*it  braucht.  9J?an  barf 
fcen  tiefen  9ftal)m  niefot  ju  lange  fcblagen,  tt>eil  er  letd# 
butterig  wirb;  fenuert  tbirb  er  tbie  ber  »orljergetjenbe. 


Cr&ne  vierge. 

Sßlan  ttj\xt  6  Sotfj  gezognen  3ncfer  in  3  Siegel  fößen 
Nahm,  unb  lÄgt  it>n  unter  beliebigem  Umrühren  bit 
auf  eine  ÜÄaag  etnfodjen,  giebt  ba*  ju  @cbnee  gefcbla* 
gene  3Öeiße  *>on  3  (^ern  ba$u,  unb  röhrt  ibn  auf  ge* 
linbem  geuer  fo  lange,  bi$  er  anfingt  (tefo  $u  »erbünnem 
Slläbann  l&ßt  man  ihn  burd)  ein  nutt  aK&ufeined  Jpaar* 
ftcb  laufen  unb  in  einer  (Sompotfdjaale  evfaltem 


- 


Creme  a  la  portugaise, 

9D?an  nimmt  l  o  (Zfybottern,  rufyrt  nad)  unb  nad>  eine 
*5ttaaß  fügen  Dflabm  ba$u,  unb  tfyut  ein  SBicrtelpfnnb  3u* 
der,  ein  wenig  3imint  unb  eine  @itronfd)aafe,  fo  fein  al$ 
tnogtieb  abgefd)4lt,  barunter,  lägt  biefe*  fo  lauge  unter 
(letem  Umrühren  foefcen,  bi$  e$  anfängt  bieflid)  $u  »fp 
ben,  aläbann  tfyut  man  bie  (Sitronenfcbaale  unb  bett 
gimmt  fyerauä,  unb  füllt  tyn  in  ©cfyaalen.  SWan  fan« 
Patt  X*W  au*  ffiein  gebrautem 
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944*  Creme  ä  la  Noaille. 

(?ine  9Maaß  füger  9?abm  wirb  geforten,  unb  aföbantt 
4  <2rßl6ffel  üoK  feined  yjfebi  unb  baö  Abgeriebene  einer 
ßttrone  auf  3ucfer  ba$u  geräbrt,  Dag  ed  ein  gang  bim* 
«er  S5ret)  wirb.  SBenn  e$  erfaltet,  tbut  man  4  £otfc> 
Kar  gebaefte,  eingemaebte  Drangenfcbaale«,  4  Sotb  ge* 
ßoßne  bitutz  Wacronen,  4  ?ortj  ©itfeuit,  ba$  ©elbe  &on 
8  (5t)crn  unb  baö  ju  ©ebnee  gefcblagette  $öeiße  ber  (Jper 
baju,  gießt  eä  entweber  in  eine  blecherne  gorm,  n>eld)e 
man  mit  SButter  auäjrreicbt,  ober  aueb  in  eine  ©cbaale 
pon  <J>orjeffain',  »on  welcher  man  t>erjTcbcrt  i(t,  baß  ffe 
niebt  fpringt,  unb  laßt  foläje  bep  gclmbem  geuer  oijngo 
f&t>r  eine  ©tunbe  baef em 

945.  Creme  a  la  vanille. 

ÜRan  flopfr  ein  febone*  ©tief  Bantfle,  febneibet  ffe 
{»  ©tiefen  gang  f teilt ,  unb  laßt  (1c  mit  ein  wenig  SHabm 
auffoeben.  Sltebamt  legt  man  folefae  nebft  2  ganjen 
mt;  4  lottern  unb  einem  SBtertelpfunb  3ucfer  in  eine 
9D?aaß  föatmt,  unb  feblägt  aUcö  mit  t>ein  ©cblagbefen 
burebeiuanber,  gießt  e$  bureb  ein  £aarfteb  in  eine  (£onu 
potfebaale  unb  feut  biefe  in  eine  Safferolle  mit  foebenbem 
SBafler,  boeb  barf  baä  SBaffer  nur  etwa$  über  bie  ^alfte 
ber  Kompotten  reichem  Wlan  beeft  bie  (Safferolle  $u, 
ll)ttt  etwa*  gläbenbe  Noblen  auf  ben  £etfel,  unb  laßt 
e$  eine  gute  Siertelflunbe  ganj  langfam  focfyen. 

946«  @&ocoIabecreme*   Creme  au  chocolat. 

5Wan  reibt  ein  Ijqfbeö  ^fünb'^ocolabe,  unb  laßt  fol* 
cbe  in  3  SWßel  9lal)m  auffod?en,  ÜBenn  er  wieber  fatt 
geworben,  werben  2  ganje  <5»er  unb  4  Stottern  ju 
©cbaum  gefctyagen,  etwa*  3ucfer  barunter  gettjan,  unb 
Übrigen*  wie  bep  ben  »orljergefyenben  »erfahren* 


f 

t 

90-7.  Bagatelles. 

SNan  fcbl&gt  ctite  Waat  fugen  9tabm  $u  Schnee,  wie 
bei)  bem  Greme  fouette  befebrieben  werben ,  befprengt 
ein  $irrtclpfunb  leidncn  $i*cuit  mit  9!)iaraehno,  bort  fo, 
tag  er  bnrd>  unb  bureb  feucht  wirb,  ttyit  afetauit  eine 
<£cbid*t  iöiöcuit  in  eine  @ompotfcbaale,  bebeeft  folebe  mit 
gcfMagenem  SKabm  unb  fahrt  barmt  fort,  bi$  £et)be$ 
alle  ifl;  bod;  muß  ber  geflogene  ftal)m  Die  ©cr/injel  be# 
beefen. 

Q48.  ©nerfetmee.    Oeufs  a  la  neige. 

9D?an  fdjl&ßt  baöSBeiße  »on  10  £9ern  S"  einem- fM» 
fen  Schnee,  unb  giebt  ein  Eiertelpfunb  gezognen  3ucfer 
m  t  etwa*  gerrorfneten  Drangenblutben  ober  abgeriebener 
Cirronenfcbaale  ba$u.  Sllöbann  wirb  eine  Sföaag  9Hü# 
tn  einem  £opf  ober  @afierotte,  welche  wenigirenS  2  üKaag 
hält,  gefotten,  ber  (JtKrfdmee  Voffclweife  bct)tttfam  l)iit*  , 
cingefrjan  unb  baä  geuer  weggenommen,  bamit  er  nur 
gitternb  focht.  9iacb  einigen  Knuten  wenbet  man  il)tt 
um,  unb  richtet  (l)n  mit  einem  Schaumlöffel  an.  Die 
9)?ücb,  worin  ber  <5t)crfcbHee  gefocht  worben,  wirb  mit 
10  (Sybottern  ablegiert,  ba$  beißt,  bte  lottern  werbe« 
mit  etwa*  fairer  9ftild?,  unb  wenn  man  will,  mit  einigen 
Coffein  »oll  ftofen*  ober  Drangenbluthwaffer  recht  flar 
gequirlt,  in  bie  fochenbc  üftilcb  gerührt,  unb  unter  be* 
ftänbigem  Ouirfen  fo  lauge  auf  bem  geuer  gelaffen,  bi* 
folebe  anfangt  bieftieb*  &u  werben.  Wan  barf  fie  aber 
nicht  foeben  laffen,  fonbern  lagt  fte  falt  werben,  un* 
richtet  fie  über  bem  Gryerfchnee  an. 

Q4Q.  Diane  mange. 

«Kein  nimmt  3  ?erf)  £aufenMafe,  flogt  unb  Wft  fie 
red)t  $art,  unb  fcdjt  foldje  mit  einem  SWaag  Gaffer  hi« 
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auf  eine  MU  ein,  (Sin  Mb  *ßfunb  .fuge  üRanbefn,  unb 
ein  ?otl>  bittere  werben  abgezogen,  mit  ein  wenig  Nahm 
recbt  fein  getfoffeu,  unb  nebfl  einem  »JWaag  fugen  Dfabm 
unter  bie  gefocbte  Jpaufenblafe  ge,tbam  9Ran  »erfägt  ffc 
mit  10  bi*  12  ?etb  3ucfer,  rißt  alle*  focbenb  beiß  wer* 
fcen,  unb  bräcf t  .ffe  burcb  eine  (Sermette,  fttllt  f!e  in 
gormen  ober  *5d? aalen,  unb  lagt  fle  an  einem  füllen 
ßrt  bief  »erbem 

950.  ^unfdjgele'e*    Gelee  de  fernsehe. 

Sinei)  biefe*  ©elee  wirb  wie  ba*  Gkronengefee  befan' 
fcelt,  nur  mug  man  bie  bre$>  »iertclpfunbe  bed  jptrfcbt>omd 
mit  2  SKaag  ffiaffer  flatt  3  fyalber  anfefcen,  bamit  man 
etwa*  raefjr  gläffigfeit  erbalt,  um  beu  iuer  fcblenbcn 
SBein  ju  erfefcen;  bann  flatt  biefem  wirb/  wenn  ba$ 
©elee  vom  geuer  fimmt,  eine  halbe  S3outeiffe  8raf  ba$u 
gegoffen,  aud)  flatt  eine*  falben  'Pfuubt*  bre^  äUerteU 
?funb  3ucfer  genommen» 

QSL  (Srbbeergele'e*   Gelee  de  fraises. 

Dret>  SBiertelpfunb  £irfcbl)orn  wirb  auf  bewugte  3lrt 
ttur  mit  einem  Waag  Raffer  gefodjt,  bamit  eä  nod? 
fonjlftenter  werbe,  a!e  $u  bem  vorigen  ®efe'e.  3Drer> 
fialbe  üttaag  reife  ÜBalberbbeeren  werben  mit  ein  wenig 
Sßaffer  auf  gelinbem  geuer  etwa*  gefodjt,  aläbann  lagt 
man  pe  bur#  ein  JpaarfTeb  laufen ,  boeb  burfen  tfe  nierjt 
burdjgebrucft  werben.  Diefer  ©aft  wirb  }u  bem  burc^ 
l>a{fierten  £irfcfeborn  gegoffen,  3  Gfyerweig  ju  ©cfcnee  ge* 
fdjlagen  unb  barunter  getham  Dann  lagt  man  ibn  auf 
bem  geuer  aufwallen  unb  jleflt  ihn  jurüd  (Sin  balbcö 
tyfmh  3uder,  ber  ©aft  »on  2  (Srtronen  unb  eine  balbe 
giafdje  ffiffer  SBein  wirb  noeb  baju  getrau  unb  wie  $v 
WHßlty  *ur*  eine  ©ennette  paffier**      -  v 


« 


1 


R\tfd)§tlfo.    Gelee  des  cerises. 

wirb  wie  ba$  <2hrb6eergelee  gemacbt;  man  wdftft 
fyiergu  reebt  reife  Oauerftrfcben,  floßt  bie  Äerne,  feebt  jte 
SugUiA  mit  ben  Äirfcben  auf,  unb  »erfährt  übrigen*  gan* 

wie  be$  ben  (Srbbeereiu 

/  . .        j        ...  •  .. . .      - « 

953*  Stdjingelee*   Gelee  des  roses*         *  :  a- 

£>iefe$  ifl  jwar  ein  febr  einfadje*,  aber  iufferft  ml)U 
febmeef  enbed  ©elee.  Wlan  tbut  $tf  bem  £irfcbborn,  Wcl* 
cbeä  wie  bep  bem  Ghrbbeergelee  gemelbet  werben,  mit  ei* 
nem  *ÜJaaß  ÜBaffct  gefodjt  wirb,  ein  ?otb  £onrnefol,  unb 
llßt  e$  mit  bem  gefcblagenen  (5*)weiß  unb  3«cfer  einmal 
aufwallen,  woöon  e$  eint  fefeftne  SKotfje  befemmt.  31W# 
bann  bebt  man  e$  t>om  geuer  unb  gießet  eine  t)al6e  gfa* 
febe  »on  bem  befreit  fltofenwaffer,  nebft  bem  6aft  »on  6 
Zitronen  unb  einer  balben  giafebe  guten  IKtjeinwefn  ba$n, 
unb  tferfctyrt  auf  mefyr  betriebene  8rt. 

g54-  ©tarierte  $tCic&te*   3o$<mniö&eere*  Groseil- 
les  glaces. 

5Äan  fudjt,  fo  Diel  man  nitbig  f?at,  rec^t  fdjitfe  reift 
Krauben,  fowobt  weiffe  aU  rotbe  au$,  wäfdjt  fotebe, 
lifit  fle  auf  einem  «Sieb  wieber  troefen  werben  unb  febwenft 
fie  in  einem  großen  ©efebirr  mit  ein  wenig  gefcblagenem 
(fyweiß  berum,  fo,  baß  folebe  überaß  t>on  bem  GfyweffJ 
angefeuchtet  werben,  hierauf  wirb  feingejloßner  unb 
geftebter  ftanartenjuefer  in  einer  .kafferolk  redjt  fyetß  ge; 
maebt  unb  bie  3obanni$bcertrauben  nacb  unb  na$  baritt* 
sie  berum  gefebwenft,  (benn  man  barf  ja  niebt  ju  »iei  auf 
einmal  bmein  thun,  >  bie  nun  ganj  mit  weitem  Bucfer 
Äberpubert  febrinen.  Sföan  legt  jle  auf  ein  ©ieb  unb  laßt 
fic  troefen  werben*  -  .  ■  - . 


i 


955»  ©taciertc  (Jrbfeeeren.   Fraise*  glac&.     t!l , 

Die  tu  frifcfeem  SBaffer  gewafcfcenen  unb  auf  einem 
©ieb  woM  getretfneten  (^artenerbbeere  werben  in  gan§ 
Dünnem  gelAuterteu*  3«cfcr  berum  gefcfcwenft,  «Wut 
muß  btefen  ftatt  be$  Zweige*  wegen  tyrer  großen  ge^a* 
tigfeir  watjlen,  übrigen*  »crfA^rt  man  auf  obige  $tu.  — 

{  ,4'»  • 

g56*  ©lacterte  Ätrfc^ett*   CeVises  glaces. 

Die  Ätrfcben  »erben  an  ben  ©tielcn  jugefdmttten, 
gewafdjen,  unb  auf  bie  uamhdjc  2lrt  bc^anbelt. 

1 

957*  ©tarierte  Sharonen*   Marrons  glaces. 

£terjtl  wir.b  ein  ^Pfunb  %udtr  jum  Sßrud)  gefocff* 
SKan  nimmt  n&mlicb  ein  $funb  feinen  fKajfinat  itnb  eine 
Ijalbe  glafcbe  SBaffer,  läutert  ihn  mit  em  wenig  g^weifl, 
unb  focfot  ihn  bet)  flarfem  geuer  tn  einer  fupfernen  un# 
t>erjinnten  Caflectfffe.  Die  tyxebt,  ob  ber  3«cfet  gut  fe$, 
Wirb  auf  folgenbe  2lrt  gemacht* 

«Wart  nimmt  einen  glatten  2>tod,  tanebf  fdc&ert  erft 
in  falte*  SÖaffer,  bann  in  ben  3ucfer,  unb  gefebwitib 
Wieber  in  ba*  Üöaffer.  Darayf  probiert  man  tfm  gwu 
iftben  ben  3abn*n;  wenn  er  txadft  unb  (td)  niebt  jabe  an 
bie  3&bite  hangt,  fb  ift  er  gut,  beim  bann  brfteft  man 
einige  Kröpfen  €itronfaft  bajn  unb  glaciert  bie  Üflareneit 
bamit  Diefe  werben  twrber  (ei*t  gebraten  ^  gefcbilt 
iinb  an  b6ljf*ne  s&pießdKtt  geitecf  t,  matt  rauebt  fie  in  bett 
,3ucfer,  lifft  1te  abtritfeln,  unb  breljt  jie  fo  lange,  bed) 
etwa*  (augfam  herum,  6td  felbe  ein  wenig  erfaltet  jmb* 
SBcnn  ber  3ucfer  anfangt  Palt  $u  werben,  fo  muß  man 
ü}it  unter  ofterm  #erumfdjütteln  warmen« 
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Q58.  ©cte'e  »im  9?fjcinn>em.   Gel«!  au  vin  dftRhitf. 

3wolf  gcbriit)te  Äalbefüfje  »erDen  in  ber  ßlaue  ein* 
gefdmitteit  unb  von  einander  geseilt ,  aueb  Der  mittlere 
lange  tfnoeben  herausgenommen  unb  leererer  weggewor* 
fen.  Die  guße  felbft  werben  mit  2  3)?aaß  ffiaffer  4 
^tunben  lange  gefoebt,  öfters  abgefebaumt,  aber  nid)t 
ßf fallen;  bann  werben  fte  baut  ein  jpaartueb  pofpcrt 
itnb  neuerbingä  auf  Äoblfeuer  gefefet,  unt  biö  auf  bie 
£4lfte  ju  einem  biefen  iöeftanb  einjufoebett.  9cunmcf|f 
wirb  eine  $3outeiUe  ftbeinwein,  ein  balb  $funb  3ucfer, 
worauf  bie  £d>aalr  von  einer  ßitrone  abgerieben,  nebjl 
bem  6qft  baju  getbän,  aber  otyne  baß  cd  foebt,  fonjt  »er«» 
fliegt  ber  feine  ©ejebmaef.  X>ic  @clee  wirb  mit  bem 
(Bcbaurn  »on  6  (Spern  geflÄret,  filtriert,  in  ben  Sföobcl 
gefüllt  unb  an  einen  füllen  £>rt  gebellt,  — » 

Slm  flarfleu  wirb  bie  ©elee,  Wenn  matt  ffe  .burefc 
einen  flanetfenen  $eitfel  flAret«  3u  einem  foleben  $eu* 
tel  nimmt  man  ein  etücf  glanell,  weidet  t«  foebenb 
Söafier  eingewetebt  nnb  burcbge$ogen,  getroefnet  unb  fo 
$ufammert  genAbet  wirb,  baß  er  unten  fpifc  jugebet;  bie 
3G&tbe  werben  mit  weiffen  $Anbern  befefct,  oben  gleich 
fall*  eingefaßt,  aueb  muffen  einige  ©cMupfrn  baran  ge* 
madjt  werben,  um  tl)n  beffer  anbAngen  ju  f6nnen.  £irt 
foleber  Beutel  ifi  be$wegen  ^iucb  beffer  alä  eine  ©erttietre, 
weil  biefe  letebt  nad)  ^eife  febmeefen  fann,  ber  beutet 
hingegen,  fobalb  er  gebraucht  würbe,  wirb  in  fairem 
SBkffer,  unb  um  ihn  ganj  rein  ju  fyaben,  naebber  mit 
Gfymeiß  reebt  burebgewafeben  unb  getroefnet.  Die  £aar# 
rteber  unb  Jpaarjtcbe  werben  auf  bie  nemlidje  Mxt  reine 
gemaebt. 

?lucb  ift  gu  bemerfen,  baß  baö  $u  ®dwee  gefcblagene 
Gfywciß  mit  ber  ©ele'e  etwa*  laulidjc  atojefctylagen  wirb, 


»  * 


)igitized  by  Google 


C   4i6  ) 

tiitb  bann  einige  Minuten  langfam  unter  beftittbigem  9*u> 
ren  auffocben  muß;  bannfe^t  matt  e$  jurikf,  thut  breite 
nenbe  Noblen  auf  einen  (Sajferottebecfel,  unb  lägt  e$  ei* 
nige  3eit  flehen,  bamit  ba*  tJoweiß  fldj  |ufammen  jietyr. 

959*  ®clec  t>on  Orangem   Gelee  d'orange. 

55er  ÄAlberfitßebeftonb  wirb  mit  1 2  6tAcfert,  eben  fo 
lubereitet  wie  bei)  ber  9?beinweingelc'e ;  naebber  wirb  ge# 
«ommen  eine  balbe  glafdje  Dtyein*  ober  graniwein,  12 
Drangen,  5  Sitronen,  ein  t>alb  «Pfunb  3ucfer,  etwat* 
ganzer  3lmmt  2*on  ben  Zitronen  wirb  bie  ©cbaaie  auf 
3ncfer  abgerieben,  aber  fonft  aud)  nid)t  mr  fyr  3ucfer  bajn 
genommen,  fonbern  biefer  fo  rote  bie  Zitronen  barauf  ab* 
gerieben  worben,  nebfl  3  Steilen  9tyeinwein  unb  bem 
3immt  ju  bem  53e(lanb  getfyan.  9Rit  bem  nod?  äbrtgett 
3ucfer  wirb  ba$  ©elbe  ber  Drangen  abgerieben,  unb 
itebft  bem  ©afte  in  eine  Slffiette  gettjan,  wie  au*  ber 
«od*  übrige  tföein/  X>ieß  l&ßt  man  burd)  einen  ©eie'ebeu* 
tel  auf  bie  ©Auffei  laufen,  worauf  man  bie  ©elee  an* 
richten  will;  ber  tf&lberbejtanb  wirb  mit  QfyweijTgeflü' 
ret,  wie  bc^  ber  Styeinweittgelee* 

„  . 

960*  ©elee  son  *erfd)iebenen  größtem    Gelee  de 
fruits  diverses. 

«Bon  einer  fdjon  verfertigten  Orangen*  ober  9Mein# 
weingelbe  gießt  man  beiläufig  2  ginger  f)ocb  in  eiue 
gormr  unb  lAßt  fle,  wenn  e*  m6glid)  ifl/auf  @i*  eine 
9Beile  fuljen;  bamt  werben  in  3ncfer  getroefnete  grumte 
fymmetrifd)  barein  rangiert,  al$  Mirabellen,  fteineflau* 
ben,  ^prieofett,  &raubtn  ünb  Drangetjfcbnitte.  Sluf  biefe 
grü'd)te  wirb  etwa*  abgefüllte  ©elee  gegojfett,  unb  wenn 
tiefe  binl&nglicb  gefuljt  ifl,  unb  bie  grüßte  mit  ©dee 
wcl)l  bebeeft  fmb,  fo  fann  man  fte  auf*  neue  mit  gnW> 
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ttn  Wegen,  farnaefy  ben  9Wobel  ober  b(e  fterm  mit  ©e* 
r  (re  gan$  eben  anfüllen  un}>  gut  fufjen  faffen.  55e^m 
(Sebraucfj  wirb  biegorm  in  beiffeä  fflaffer  gefteffen,  mit) 
fogletd?  auf  bie  platte  umgeftirjt.  @$  ift  $u  beobachten, 
fctf  gorm  nicht  |u  lange  in  Ziffern  ffiaffer  bleibe, 
fcamit  *wn  ber  ©elee  nicljt  jutnel  »erfömeljt.  - 

961*  Blanc  manger. .  ; 

3el)n  ©tief  weiße  ÄalbSfÄfte  werben,  wie  febon  an* 
gemerft  werben,  ju  einem  $Bef?anb  gefedtf,  ein  balb 
9>funb  üftanbeln,  worunter  einige .  bittere,  abgebrnbef, 
gejebält,  in  ba*  frifdje  ffiäffer  gelegt,  unb  bann  mtt  et# 
wa$  ÜHilcb  fein  geftojfen.  £ret>  Duart  Dfabm  werben 
mit  bre$  2ld)telpfunb  3ncfer  aufgc(6ff,  bt>  geftefnett 
Qftanbeln  nebft  einem  ©tücfcben  SSamfle  ober  ileurs  d'o- 
ränge  unb  bem  furj  etngefodnen  Äälberbeilanb  Dagn  ge< 
tljan,  bann  bureb  eine  Serviette  burebgewunben,  um  bic 
tfraft  ber  *B?anbeln  berauSjubringen.  Sbbatm  (teilt  majt 
c$  in  ben  Detter,  unb  rührt  e$  btd  e$  anfangt  biefffeb  ju 
werben,  welcbeö  aerljinbert,  bafj  fleb  bte  $?anbeln  ntcfjt 
auf  ben  Söoben  fegen,  wobureb  eä  aueb  betfo  weifet 
wirb.  9D?an  füllt  e$  in  eine  beliebige  gorm,  @remebe* 
ctjer  dber  £d)aalen,  unb  läßt  ee  im  Äeltter  fallen.  , 

* 

962*  Gelee  a  Panglaise.  •  1  •  ■  t 

SKan  fl6f?t  ein  IjalbeS  <Pfunb  Sfyn'cofenfettte  reebt 
fein,  gießt  nad)  unb  nacb  ein  balb  Quart  Wabera,  unb 
eben  fo  Biel  9?f)einwetn  barauf,  unb  fegt  e$  nebflt  bem 
<£aft  »on  4  Cutroncn  unb  einem  S3iertelpfönb3nrfer,  wor# 
auf  bie  (Bcbaale  »on  ben  Zitronen  abgerieben  würbe,  itt 
einer  Sajferolle,  mit  gut  eingefoebtem  $ejtanb  auf  gelin* 
beö  Äoblfeuer.  Soeben  barf  biefe  ©elee  aber  hiebt, 
fouft  wrjiiegt  ber  feine  ©efdjmatf ;  audj  wirb  <Te  wie  b<* 
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tarnt  mit  6  gefcMagenen  (Sperweia  geWaref,  ifttrt  burcfr 
einen  ©cleebeutel  pafflert,  wemt  ftf  reebt  Har  (leb  jeiget, 
fn  bie  gorm  ober  G>remebed)er  gefüllt,  unb  im  ßtUer  ober 
auf  Si*  gef ul jt.  Semn  ©ebraud)  f  an»  man  ffe,  im  gaff 
man  fte  etwa  in  eine  ed?4ffel  fat  laufen  Iaffen/  mit 
falben  3fpricofen  garnieren* 

I*        M  *  » 

963.  SRaraäfutogelee.   Gelee  au  Marasquin. 

©ie  wirb  ganj  wie  bie  Dfheinroeinaclüc  gemalt; 
wenn  (te  fo  weit  fertig  ift,  bag  fte  bureb  ben  ©ele'ebei* 
lel  laufen  fott,  fo  giegt  man  ein  $aar  gute  Waffen  »off 
iebten  Maraschino  di  Zara  hinein ,  unb  »erfahrt  bamil 
auf  bie  fefan  oben  erwarte  2Beife. 

964*  Gelee  3e  fniits  rouges« 

SRan  nimmt  1  $funb  3ofanni$6eere  nnb  ein  falbe« 
$fimb  Himbeeren,  16(1  bept>e  ©attungen  rein  au$,  fefct 
fle  mit  wenig  ffiaffer  auf  Äofylfeucr  bid  ffe  ganj  jufam# 
men  fcfaicljen,  alebann  pafflert  man  ffe  burd)  ein  Jpaar# 
ffeb,  in  einen  ©eleebeutcl  unb  legt  (Te  öfter*  burdjlau* 
fen,  bi$  ber  6aft  ganj  ffar  ift.  SBeiter  werben  4  ^?otf> 
feingcfcfcntttne  Raufen  Hafen,  in  einer  gut  tjcrjtmtten  C?af* 
f ereile  mit  einer  falben  SWaaß  3Bajfer  auf  Äoljlfeucr  ge* 
fefct,  unb  bid  auf  bie  Jpalfte  latigfam  eingefortt;  brep 
SSiertelpfunb  3ucfer  $erfcbuuljt  man  mit  etwa*  ffiaffer, 
flart  e$  mit  einem  Grpweiä,  pafflert  cö  gleich  ber  Raufen* 
Blafe  burd)  eine  naffe  (5  eruierte,  meliert  bann  alles  gut 
fcurebeinanber ,  unb  fällt  e$  in  jormen  ober  Srembecber.. 

ifl  Riebet)  $u  bemerken,  bag  bie  ©elee,  welche  man  itt 
Die  «eefeer  füllt,  nt*t  fo  jleif  fepn  barf,  a»  bie,  welche 
in  gormen  gefüllt  wirb, 

- 


»  ■  # 
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()(>■,.  Gelee  de  fleurs  d'oranges  an  vin  de  Cham- 

pagne»        '  -  -  ■  •  **  -*•  x.iK»M/ > w 

eine  £anbvott  Orangenbltrtyett  tbiib  frt'  fäf$em  3Ba<* 
fer  emgenoclcbt;  bernaety  in  etilem  Üuar*  ^Baffer  einiger 
mal  aufgefegt,  tiefe*  SBafier  aföbaafl  tntd)  ein  ©iefr 
yaffeert,  mit  bret)  2ld)telpfunb  3ucfer  gefodjt,  unb  mit 
einem  ßtyweiä  geflärt.  SSier  £otb  £aufenblafen  tverbeit  ., 
auf  obige  Slrt  bereitet,  von  3  Bimmen  ber  ©aft  bäratt 
gebrütft,  unb  burdj  eine  nafie  Servierte  yaflierf,  eine 
S3(utteille  <Sf)ampagner  baju  getyan,  bann  burd?einanber  v 
meliert;  in  bie  gorm  ober  Grembedjer  gefußt,  worin  matt 
fle  tt>o  mScjIidj  auf  @i*  fuf$en  l&gf.  ' 

3m  gaH  e*  fette  frfföe  StcatfrtMttß  jjfebt,  fo  • 
fann  man  von  ben  Orangen  bie  ©djaafcn  fein  abf*nei# 
*en,  Unb  in  eben  fo  viel  SßBafler  fo^etr,  tvfe  bereit*  obe* 
«inaemerft  uwrbeiu  tV " ,  :  I 

ybb.  tSitronengetec*  Gelee  <les  citrons* 

SDrej*  SBiertelpfmtb  serafpelte*  #irf#f)örtr  wirb  rttfctf 
rein  «bgcmafäjen  unb  in  brey  falben  SWaaßett  «ffiaffer 
ganj  langfam  3  bi*  4  ©twtben  gefodtf,  aWbann  burefr 
ein  £aarfieb  pafflert,  baß  ofjngeftyr  «0*  eine  SBlaafr 
bleibt  £a$u  rftut  man  ein  balb  9>ftaftb  3ndtt,  worauf* 
3  Sitronen  abgerieben  ffnb,  imb  3  |u  ©cfcnee  gefctyagenfc 
<?9tt>eige,  unb  läßt  e*  bejp  gelinbem  Seuer  nodr  einmal' 
aufwallen,  hierauf  nimmt  man  ti  vom  geittr  weg  unb 
tfint  eine  f)aibe  glafdje  Styeui'  ober  3*an$tt>e&t,  «ebft  bem 
©aft  von  6  Sitronen  ba*tt,  beftftigt  eine  itfcfc  ju.bufe 
Serviette,  welche  man  vorbet  in  faltem  SBaffer  ait«#' 
lV6fAt,  bamtt  fte  allen  ©eifengefAmad  verliere,  an  bte 
vier  »eine  eine*  umgewnbeten  ©tuijl*,  {ty  m  »Wfefot* 
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tun  SefAfcr  mtmtx imb  $tfflt  fc#4Mfc  «o*  beiß  auf 
btefe  Serviette»  Ta  e*  be»  bem  erften  Surcfclaufen  fel# 
teil  ganj  bell  ijt  Jo  niug  man  e$ jwej)  bis  breömal  wie* 
herholt  l>urcWaüfe1rf:tajfen;  foitte  eä'wAbrenb  bejfen  $u 
fletf  jvcrbcn,  fo  fähn  man  e$  Hn  wenig  wärmen.  SBetjnr 
lehren  I?urcblÄUffn  muß  man  e$  fogictcb  m  t>te  6*aafe: 
ober  göirnt,  Wörimf  man  e*  auffegen  will,  laufen  (äffen; 
trenn  man  äM,  waö  Wer  vorgefebrieben  ift,  bi*cbartrer, 
(o  muß  ba*  (Selee  fo  burcttfdjtig  unb  tjett  wie  9?beüiweiir 
fem  ^ 

,    9)?an  nimmt  1  <Pfunb  fteißmebl  ober  (Sarofinen  Steiß* 
fHUfa  %  Quart ^SKüd)^  ein  SBierrelpfunb  3urf  er,  worauf . 
bic  Staate  oen  einer  ©frone  abgerieben  würbe,  unb 
ei«  <5tucf  3immr/  fteißutebi  wirb  gut  gewiffert, 

bamit  e$  red>t  weiß  wirb  unb  tote  6Aure  verliert,  bic 
SKilcb  abgefoebt  unb  auf  ben  SKetß  gegoffen,  ber  3»cfer 
unb  iimmt  au'df  ba$tt  getbän,  unb  unter  beftinbujem  febr 
fangfamen  ^ütyren  ju  einem  bitfe#  $reg  cur cf^d>t,  wek 
d?er  fo  bkf  fe^n  muß,  baß,  wenn  man  erwa$  $ur  ^robe.  1 
auf  einer  Zaffe  bat  faft  werben  fajfen,  man  e$  febneibeu 
ober  mit  einem  Söjfel  abfttdjtn  fannv  -Die  £ajfcn  wer* 
ben  mit  ÜRil*  benefcr,  unb  *)cr  $rev  feflt  binetngebrücft 
ober  gejtricben*     Qttan  fefct,  fie  fo  lauge  in  ben  Detter, 
b\$  fie  fatt  fmb,  bann  werben  (le  auf  eine  ©ebuflet  um* 
gefturjt  unb  eine  liBcinfcbauinfauce  baniber  gegeben» 
2Han  tbut  ein  Duart  abgefoebren  9iabm  in  einen  großen 
2opf ,  etwa*  feingefkbten  Surfer  baju ,  unb  fertigt  ibn 
mit  einer  SKutb*/  nrie  man  fie  $um  Sdmeefcblagen  braucht, 
fo  lange,  bi$  ftd)  £cbaum  auf  ben  SKabm  fetpt ;  tiefen 

fäopft  matt  auf  bie  glomrt  unb  ferpiert  flc.  , 
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968*  ftlomrt  tton  9fetßntef;{  mit  SBetn  ä  Vorzüge. : 

Sie  wirb  wie  bie  wrfiergefcenbe  gema*r,  nur  an* 
ffatt  ber  5D?ild>  ein 'Ouavt  Whein wein  ober  Jranjwein  ge* 
n o mm c n,  unb  no*  eine  Sa  jfe  Drangewajfer.  3ur Sauce 
fehlet  man  ü  Sabotier  in  einem  Xopf  ober  (Safferoffe, 
tbut  2  Waffen  Drangewein  baju,  eine  Saffefcoh  ÜRaflagd 
«nlaben  Saft  »on  $wet)  fctoroifen,  wo»wt  bie  S*aale 
feron  in  ber  gfornrt  ijh  3ucfer  nimmt  man  «a*  Seite* 
ben.  $iefe  Sauce  muß  ttntetf  beftanbigemOuirlen  auf 
gelingen  Äol)len  einmal  aufftoSen,  fo  wirb  fle  ein  biefei 
^djaurn  fe^n;  btefen  ri*tetman  auf  bie  glornrt*  an  unfr 
lagt  pe  im  Äetter  wieber  falt  werben.  3*  bem  Drangen* 
wein  wirb  Drangenbtörtje  mit  ÜBetn  eingefprengt,  fcer# 
«ad?  aber  ein  Quart  guter  granjwein  baraitf  gegoffeit 
unb  gwef)  Stunben  gefoebt.  Sobafb  ber  SBein  genug 
nad)  ^lutbe  fehneef t,  laßt  man  ifjn  gngebeeft  »erfüllen, 
bann  wirb  er  abgeflaret,  unb  feüte  nod)  etwad  faftigeö 
in  ber  23lü*e  fepn,  au$  biefer  tjerauSgebrflcf L 

96g*  Äafte  ©djaale  ton  fauren  Äirfc^en.  ~" 

2*on  4  $funb  fauren  Ätrfdjen  werben  bie  Stiele  ab* 
gejupft  unb  mit  einem  Ouart  SBaffer  auf  £of)lfeuer  ge# 
fe&t;  man  fo*t  fte  fefjr  wei*  unb  ff 60t  ben  vierten  Ztyxi 
bat>on  in  einem  3H6rfer,  fammt  ben  fernen.  21f$bantt 
meliert  man  atteö  bur*eütanber  unb  (r<e1*re$  mit  2 
üflaaß  rotbejt  SBein  bur*  ein  £aartu*,  giebt  au*  fein# 
geftoßnen  3ucfer  ba$u,  bi$  e$  fuß  genug  ijl.  Son  einem 
$funb  Ätrf*en  werben  mit  einem  #eberfiel  bie  Steine 
fjerau*  geftoßen,  mit  etwas  SBaffer  unb  3uder  wei*  ge* 
fe*t,  in  bie  bur*paffterte  ÜWaffe  getftan,  unb  (jerna*  in 
ben  Äetter  ober  auf  £i$  M  $um  Servieren  ge(Mt.  Watt 
fann  na*  (Befallen  ^irnmt,  Drangen  ober  gitronjtyaalett 
barunter  ttyitm 


I 
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Q70*  Äirfö&rok   Pains  des  cerlses. 

tili  runbee  ferne*  SBunbbrob,  in  ber  (griffe  eine* 
Keinen  Detter*  wirb  abgerieben,  oben  tu  ber  (Sr&äe  eine* 
S£f)alerd  runb  aufgefdmitten,  unb  bie  SRotte  f)cran$  §c* 
tban,  ba«  $rob  aber  mit  geMJnem  3urfer  (rarf  ein^erie* 
ben.  2lu*  3  fpfunb  faureit  flirfcben  werben  auf  obige 
Sfrt  bie  Steute  gefioffen,  unb  mit  einem  falben  «Pfunb 
3ucfec  unb  etwa*  ganjent  3immt  ober  Orangenfcbaaleit 
toei*  gefoAr,  ba*  Srob  bamit  eingefüllt  unb  ber  übrige 
ibeil  mit  einem  ©lad  rotben  3Bein  bar*  ein  £aartttd> 
geftrieben,  baö  #rob  in  eine  Gompotfct;aate  getrau,  unb 
bie  Sauce  baräber  gegoffetu 

.  *  » 

9?  U  Jfalte  ©djaak  t>on '^wafett.  ' 

;  SBon  a  $funb  Mpricofen  werben  bit  Steine  faranSge* 
maebt  unb  bie  ttprieofen  im  3ucf er  unb  etwa*  5Baffer 
n>etd)  gefoebt»  Sie  £4lfte  baoon  mirb  in  eine  Zerrine 
gerban,  ber  ibrige  Xbetl  aber  mit  2  ^ou reißen  roeiffeit 
SBein  unb  einigen  feingefloffenen  fernen,  jufaminen  burd) 
ein  fyaattwb  gefrieren,  in  bie  Zerrüte  über  bie  STpricofen 
gegoflen,  unb  big  jura  Sedieren  falt  geftettr.  Wart 
tarnt  auf  allen  üquibett  grüdbteit  Äalrfdj  aa!e  madjen. 


•1  , 


XXXI.  ©efroriteö. 


972.  SRa$m*©efrortteÄ  mit  SBantUe*    Glacee  a  I* 
vanille.  '  ' 

ein  r)a!5  Sotlj  Sanitte  wirb  in  Weine  Srurfen  ge* 
fdmirten,  onbertfjalb  üttaag  fußer  ftafon,  mit  berfefbett 
abgefaßt,  unb  bernad)  mit  18  (SpergeJb  abgeflogen. 
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man  clartflert  bret)  Siertelpfunb  3ucf  er  ba$u,  tneftert  ifot 
unter  ben  SRabm,  ftopft  aüe$  gut  ab,  bamit  fid>  btn# 
tot,  paffiert  e$  bur&  ein  Jpaarffeb,  unb  rft^rt  e*  bid  jum 
(5rf alten,  bannt  ff*  leine  Jpaut  $ufammenfc&t.  gieft 
man  e*  bann  in  bie  ©efrierbücfcfc. 

9?3.  Gaffee-'©efrorne$,,   Glace'e  au  caffee. 

ÜHan  nimmt  eben  fo  »iet  !Raf)m  ,  Gfyergelb,  unb  cfo# 
rifterten  3ucfer,  unb  fcerfAbrt  bamit  wie  oben,  ©ed# 
Sott)  gebrannter,  guter  (Safer,  trtrb  nur  mit  3  Staffen 
SBaffer  aufgegoffen  unb  filtriert  atebann  $u  obiger  ÜRaffe 
gefeböttet,  unb  fo  lange  gerügt  bif  ed  abgetönt  ifl; 
bann  fcmmt  e$  au*  in  bte  ©efrierbädjfe  $um  Verarbeiten* 

974«  S0?ara$qumo*@efrorne$*   Glacee  au  maras- 
quin.  ' 

SBirb  *on  *(tat>m,  <5t>ergelb  unb  geläutertem  3«cfer 
In  eben  bem  SBlaa$  genommen,  unb  betyanbeft  nnc  bie 
»erfjergedcnben.  SDßan  giegt  ben  OTaradquin 0  erfl  julcfet 
tinein,  fotnel  alt  man" glaubt,  baß  e*  ftarf  genug  »er* 
be,  unb  meliert  c$  bann  mit  bem  Müljrfpatel  red)t  wotyl 
burebeinanber.  — 

Uebrigen*  rann  man  »on  allen  feinen,  franjiflfAe» 
Siqucur*  unb  Äirfdwaffer,  ba*  ©cfcorne  *on  fRatjm  auf 
eben  biefe  51rt  »erfertigen. 

975*  3ucfer  ju  täuterm   Clarification  de  sucre. 

*Wan  Wßt  ein  <Pfunb  3ucfer  mit  einem  Quart  2Baf# 
fer  aufheben,  unb  febdumt  ifjn  gut  ab.  <Sr  muß  fo  lange 
locken,  bi$  er  fieb  rate  ein  gaben  jiefjet,  wenn  man  ei* 
tten  Riffel  ober  £cl$  Gineinjlecf t 5  alt  bann  ifl  er  }um  itk 
tljigen  ©ebraudj  gut. 
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076.  ßttron;©efrorne$*    Glacee  aux  cifrons. 

9Son  18  Zitronen  wirb  bie  £Affre  auf  einem  <Pfunb 
3»cfer  abgerieben,  unb  baöfelbe  in  eine  Xerrine  t>on  bem 
3ucfer  abgefcbabt,  auct)  ber  ^aft  t>on  ben  18  (Sitronett 
barein  gebrückt.  ^cr  übrige  3ucfrr  wirb  mit  einem 
Quart  ffiaffcr  geläutert,  wenn  er  t>erfüblt  Ifl,  ju  ber 
Sftaffe  getrau,  unb  alle*  burcfo  ein  £aarfieb  getrieben, 
aßbann  in  bie  ©efrierbüdjfe  gegojfen  unb  fertig  gemacht. 

977»  *Punfcf)*®efrorne$*    Ponsche  ä  la  glaeee. 

3u  biefem  wirb  bie  nemhdje  Üftafle  genommen,  wie 
Up  ben  Zitron  Gefrornen,  nur  muß  etwas  mehr  3»cfer 
clarijtert  werben.  5Benn  e$  in  ber  @5e frier bvkbfe  genug* 
fam  gefroren  ijr,  wirb  üor  bem  ©ermeren  ein  Duart  gu> 
tcr  2Jrracf  ober  ftum  nadj  unb  nad?  mit  bem  9f%fpatel 
barein  gearbeitet 

.    ■    *  * 

* 

<)78.  ©rangen *©efronte$*    Glaces  ä  Porange. 

2fd)t  Drangen  unb  4  Zitronen  werben  auf  einem 
^ftinb  3ucfer  abgerieben  unb  ba$  Abgeriebene  in  eine 
Xerrine  t)on  bem  3ucfer  gefdjabt,  fo  wie  aud?  ber  <5aft 
»pn  ben  Drangen  unb  Zitronen  barein  gebrieft,  unb  ein 
Cuart  9ftaberawein  nebfl  einem  ®lÄ$cfcen  SCBaffer  bajit 
gegoffen.  25er  übwge  3ucfer  wirb  nad)  befannter  äBeife 
clarifxert,  bann  jur  Waffe  getban,  in  bie  (Sefrierbödjfe 
burefy  ein  jpaarfteb  gejlridjen  unb  bearbeitet, 

Q79*  Äirfd) ^  ©efrorneö*    Glaces  aux  cerises. 

©edrä  ^funb  faure  Äürfcben  werben  gewafAen,  bie 
Stiele  abgezogen,  femmt  ben  Äernen  gejlojfen,  uubburdj 
ein  $aarfieb  gejlricben.  Grin  *Pfunb  3"cfer  wirb  getäu* 
fert,  fogleidj  in  bie  bur^geflrictyene  Ätrfctyen,  nebft  bem 
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@aft  toon  4  (Sittmtn  meliert,  unb  in  bie  ©eftferböefeft 
getban.  —  5Ran  bearbeite  e6  febr  forgf&Irtg^  benti  et 
gefriert  am  febwerften,  weil  bie  tfirfctjen  metjr  »differierte 
Steife  fjaben,  aß  ba$  anbere  Dbft. 

9  1 

980.  ©efrorneä  son  <£rt>6eeren*  Glaces  aux  fraise* 

3ttW)  unb  eüt  balb  <pfunb  Abbeeren  unb  i6?otl} 
retfte  3obanni$beeren  werben  bureb  ein  Jnaarfteb  geftrt* 
eben,  mit  ettua*  ffiafler  in  eine  £errme  üotfenb$  bureb* 
pafffert,  ein  9>funb  3ucfer  geftärt,  unb  nacb  bem  dttaU 
ten  in  bie  Serrine  gerügt,  bi*  e*  3eit  ifl,  alle*  in  bie 
©cfrierfrücbfe  ju  gießen» 

98 1«  ©efrorne*  t>on  £im&eerem  Glaces  aux  fram- , , 
boises.  ,  ■  r  > 

£>iefe$  wirb  wie  ba$  aorljergefjenbe  gemacht,  mir 
Meibt  ber  SGöein  weg* 

932.  ©efrorneä  son  93intem   Glaces  aux  poires. 

Ungefähr  30  etücf  reife  33ergamotten  ober  «utter* 
btrnen  werben  abgefeilt,  in  4<§tucfen  gefebnitten,  unb 
bie  $erne  bcrouägemacfct,  Ijernad)  mit  etwa*  SBajfer  $u 
einer  SOJarmelabe  gefoebt,  bureb  ein  Jpaarfieb  in  eine  . 
Terrine  pafffert,  ber  6aft  t)on  3  Zitronen  baju  gebrücfr, 
1  spfunb  feiner  3ucfer  clariftert,  unb  fobafb  er  fity!  ge# 
worben,  barunter  gerübrt,  guleßt  aber  in  bie  ©efrier* 
büdjfe  ju  »erarbeiten,  getljan.  1 

983*  &pricofen*®efrorne&    Glaces  ä  Fabricot.  ■■], 

Sßlan  nimmt  bie  nemlicbe  Slnja^l  5(prkofen  «nb  *ei» 
fAbrt  auf  eben  biefelbe  %xt  bamit,  wie  be$  ben  kirnen, 
ttyxt,  wenn  fle  rety  gut  burc^gefiricljen  ftntv,  brei  «Bier- 
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felpfunb  clartfwrtett  3ucfer  barem,  M  flcft  alei  »oM 
»ermengt  hat,  unb  gtegt  e$  bann  dt  bie  Qkfrierbüdtfe. 

4}84*  Quitten  5  ©efrorneä,    Glaces  aux  coins.  1 

3»Mf  <BtÄcf  fcb6ne  Quitten  »erben  erft  im  ffiaffer 
»et*  gcfocbt,  bann  \h$t  man  fte  ablaufen  unb  flrctdrt 
fle  burcb.  3iuf  ein  $funb  burd)gefrrid)eue  Quitten  »er* 
ben  t*rct  SBiertefpfunb  gegitterter  3ucfer,  2  ®l6fer  9Hal# 
lagaroein,  bie  Scbaale  »on  einer  ßtrrone,  unb  ber  Saft 
»on  j»e?en  genommen,  atebanit  normal*  burdjgeflri* 
«fcen,  unb  ba$  (5td  verfertigt. 

Q85.  2lepfcl;©cfrornc6.    Glaces  ä  !a  pomtne.'. 

<?$  »erben  24  SHlrf  9erflorfcrlpfe(  gefebdlt,  jer» 
febnitten  unb  bie  Äerne  berauägemaebt,  üt  einem  9?eib* 
(lein  fein  geffoffen,  ratt  et»a£  ^Baffer  auf  £of)Ifeuer  ge# 
fe§t,  unb  biff  eingefod?t*  darauf  »erben  fte  bureb  ein 
£aarfteb  gefrrteben,  unb  ber  Saft  bawon  mit  brei  9Pter# 
tefpfttnb  clartfterten  3ucfer  »ermengt,  fflenn  tiefe  «Waffe 
reebt  auigefftbft  ifl,  fo  »irb  ber  Saft  gen  2  Zitronen 
baretn  getriWt,  mitunter  reefct  meliert  uub  üt  bie  ©e* 
frierbücbfe  gettjan* 

1 

Q86.  3of)<tnnfö6eer^@efrorneö.   Glaces  ä  Ia  gra* 
seilie. 

Statt  fuebt  flc&  2  \  $funfc  rotbe  3obanni$beere  au$, 
unb  beert  ffe  ab,  bann  ein<Pfunb  reife  ÄirfAen,  beneti 
man  bie  Stiele  abgebt,  au*  bie  Äerne  berauämmmt. 
Diefe  grdebte  mftffen  bureb  ein  £aarfteb  in  eine  Scbüffel 
burebgeftrteben,  unb  mit  einem  @tö**en  ffiafier  fleifftg 
turd>paffter r  »erben,  bamit  bie  Äraft  ber  grüebte  au$ge# 
brieft  »irb.  SDret  Siertetyfunb  geläuterter  3ncfcr  »ir* 
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baruuter  gerityrt,  olle*  wor/f  abgetönt,  unb  ^ernac^  wie 
befannt,  bearbeitet.  .  -     .  . 

987.  2tttftna$'@cfrönie$.    Glaces  a  Tananas. 

fßon  6  Statuta*  wirb  ba£  5leupere  auf  3utfer  abg*# 
rieben  unb  biefeä  auf  einen  Detter  »on  bem  Surfet  herum 
tcr  gefebabt;  bie  Slnana*  felbfl  abet  werben  in  ©tiefe 
gefefenitten,  unb  ber  ©aft  bawon,  redjt  burd>  ein  £aar# 
tu*  au  Sgeprcgr.  fiben  fo  »erfahrt  man  mit  8  Zitronen» 
£)ret  SBtertelpfuub  feiner,  clarifxerter  3urfer  wirb  n ad) 
bem  Kalium  unter  bie  Waffe  gerührt,  aläbann  in  btc 
Sabotiere  gegoffett  unb  bearbeitet. 

988.  ^)ipagien?@efrorneö.   Glaces  de  creme  au* 

pistaches. 

Sluf  anbertfyalb  Waag  fuffen  SKahm  wirb  l  $funb 
^iflajien  genommen,  tton  welchen  bie  Spant  gepult  wer* 
ben  muß,  bie  Äerne  aber  eine  Heine  ffieile  in  frifebe* 
SBaffer  gelegt  werben.  Diefe  werben  altbamt  abgegofr 
fen  unb  rein  abgetroefnet,  Ijernacb  mit  etwa*  ftatym  unb 
auf,3ncfer  abgeriebenen  Zitronen  im  Sieibßeut  fein  ge(tof# 
fen,  in  einer  Xerrine  mit  10  (Spbottern  Wof)l  abgeflcpft, 
«nb  bret  Skrtefpfunb  geläuterter,  angefühlter  3ucfer 
barein  geröhrt.  $>er  übrige  oben  angemerfte  Stabm  wirb 
mit  ber  ganjen  Waffe,  unter  beftänbigem  Ouirfen  auf 
gelinbem  Äotjlfeucr  folange  gerührt,  bi$  e$  anfangt,  tu 
wa$  bief liebt  ju  werben ;  al&baim  arbeitet  man  ein  we* 
uig  ©pinattopfen  barein,,  ftedt  ü)n  vom  geuer,  paffiert 
olleö  burdj  ein  fein eä  Jpaarfteb ,  rücjrt  e$  a tebann  fo 
lange  bis  e*  auSgefityft  i(l,  unb  gießt  e*  julefct  in  bie 
©efrierbidtfe. 
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989»  ©efronted  *on  £f>ampagnenoeun   Glaces  da 

vin  de  Champagne. 

3u  biefem  wirb  genommen  eine  SPoutettte  (Sbampa* 
gner,  6  Gttronen,  brei  $ierrelpfunb  geläuterter  3ucfer, 
ein  Duart  3Baffer  unb  4  ju  ©dmee  gefcMagene  <5t>weißc. 
N  5Ctc  SBearbeitung  bavon  ift  bic  nemlicbe  rote  bep  bent 
.   fRaraöquino  *  ©efrornem. 

9ftan  fann  auf  btefelbe  9Betfc  ©efrorneä  von  9Ru$# 
cat,  fRwtfalta,  flRallaga,  üftabera  unb  überhaupt*  au$ 
aßen  weißen  Siqueurweinen  »erfertigen. 

#  j  « 

990»  $jtr|1d);@efrornc$*    Glaces  ä  la  peche. 

3wej>  Dujenb  reife  spftrftcbe  werben  gefcbdlt,  ganj 
{*burfam  bd£  gleifd)  von  ben  fernen  abgefefcabt,  unb 
burcr»  ein  £aarftcb  geftrieben.  Sluf  i  ^fitnb  ^jtrftcbmarf 
nimmt  man  bret  SStertefpfunb  dauerten  3utfer,  2  ©lää* 
eben  2Eu$catwein  unb  ben  ©afr  von  3  Zitronen;  von  ei* 
tter  reibt  rtan  ba$  ©elbe  auf3utfer  ab.  3flit  einem 
©patel  wirb  atfeä  n>of)l  burebeinanber  gerübrt,  unb  ein 
($la$  warmer  $ßcin  in  baä  jpaarftcb  auf  ben  9feft  ber 
spfxrjicbc  gesoffen  unb  burebgearbeitet»  £ann  Ummt 
alle*  in  bie  @efr  ierbftdtfe,  ben  ÜBetn  aber  gießt  man 
ganj  fangfam  barem. 

991.  .flirfAfaft.    Sirop  de  cerise. 

5Ran  jWffet  eine  Quantität  faure  ßirfeben,  preßt  ben 
©aft  bureb  eine  reine  Serviette  heraus,  unb  foebt  ibit 
eine  ©tunbe.  3u  einem  <Pfunb  eingefoebten  ©aft  wirb 
bret  SBiertefpfmib  Südtx  genommen ;  bepbe$  laßt  man  fo# 
lange  $ufarnmenfocben,  btd  e$  bieflid)  ift.  Um  fteto  jts 
»erftebern,  ob  ber  ©aft  fur$  genug  etngefoebt  tft,  barf 
man  witr  einige  Kröpfen  auf  einen  Heller  fließen;  wen« 
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er  fogletcb  fuljer,  fo  ift  er  fertig.  SBenn  ber  ©oft  an$* 
gefühlt  i\t,  fo  n>irD  er  in  £onfectgl6fer  gefüllt,  mit 
©cbweinäblafen  jugebunben,  unb  an  einem  troefnen  Ort 
aufbewahret.  .:. 

992»  3of?anmä6cerfaft    Sirop  de  groseille. 

*"  fSfuf  ein  «Pfuftb  ausgepreßten  ©aft  nimmt  man  ein 
$funb  3ucfer,  läßt  bieg  gufammen  foeben,  unb  maebt 
ben  <£cbaum  bauen  gut  ab;  übrigen*  wirb  er  wie  be» 
Äirfätfaft  beljanbelt. 

993;  $tmbeerenfafr.    Sirop  de  framboise.  : 

4  3/ucb  biefer  Wirb  wie  ber  ^trfebfaff  bereitet,  nur  ifl 
babeo  ju  bemerfeti,'  baß,  wenn  einer  ober  ber  anbere  Saft 
ttacb  einiger  3eit  büun  Werben  ItiUtt,  man  ibn  in  ein* 
dajferoae  jMt,  unb  wieber  fo  lange  fodbet,  bi$  er  bieflidj 
ffr  Dann  febneibet  man  runbe,  weiße  Rapiere,  unb  taucfjf 
bie  inwenbige*  Seite  in  gran$brantwem  unb  feingejlo^ 
jiem  3ucfer  um;  wenn  nun  ber  ©aft  in  bie  (Stöfer  ein* 
gefüllt  ((!,  fo  legt  man  foieb  ein  Rapier  auf  bett  Saft 

unb  binbet  ba$  ©lad  mit  einer  23 lafe  ju. 

•  •     ^ .... ,  f  >  ; 

994-  *Punfc{)fr)rop*    Sirop  de  ponsche. 

din  <pfunb  feiner  3ucfer  wirb  ^eldutcrt  unb  2  ^funb 
ßitronfaft,  fo  wie  aueb  anbertbalb  Söoutetllen  SKum  ober 
Sracf  ba$u  genommen.  8aft  unb  3u<fer  muffen  auf  ge* 
linoeä  ßoblfeuer  gefegt,  unb  unter  betfdnbigem  Umrüfjrett 
niebt  $u  lange  gefoebt  werben.  ÜMan  (teilt  e$  $um  2lu&? 
fühlen,  gießt  ben  D?mn  langfam  barein,  rübrt  tyn  woljt 
um,  unb  füllt  tyu  alöbann  in  bie  SouteiUen. 

,*  >  .  P  « 
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XXXII.  SD?  arme  toben.  . 


QQ5»  SJlarmelabc  von  JNrföen»    Marmelade  d$ 

cerises. 

3»4lf  *Pfn«>  fcWne  unb  vetfc  Jtirfäen  werben  abge* 
waf*en,  unfc  bte  <5iiele  Davon  8^9™/  S^ne  ftidjt 
mau  mit  einem  fpi^igen  £il$*en  tycwro*.  9Ran  tbut  fte 
aläbann  in  eine  Cafferotte  auf  Äotyfeuer  unb  lägt  bad 
(Saftige  t)on  ben  ^trfdjen  etwa*  |ufaim»en  ftöffig  iper? 
ben,  rttyrt  fte  aber  mit  einem  fernen  Toffel  ftetd  um, 
bis  cd  sur  #4rfte  «in&efodjt  f^ir  wirb*  ^erna*  dar* 
ftert  man  6  ^fmib  3ucfer  unb  fo*t  tyn  fci*  er  m  petit 
casse  ifl,  ober  wa$  ein$  ift,  *i$,  wenn  man  mit  einem 
in  ffiaffer  etngenefcten  ginger,  in  ben  geHärten  3ntf er 
hinein  nnb  fogleid)  wieber  l)erau$  fAfjrt,  berSutfer  fraefet, 
unb  fict)  an  ben  3&t)nen  anfangt.  31 W  bann  fliegt  man 
bie  Ätrfdjen  bem  3ucfct  uub  n%t  alte*  auf  bem 
Äotjlfcuer  wof)l  burdjciuanber,  btd  ed  bte  gel)6ria.e  Sott* 
fllenj  Wommen  tytt,  wa*  baran  ju  erf ernten  ifl,  baji 
man  Mm  Untreren  ben  ©oben  M  Gafierett*  ffef)t 
SBenn  fte  f>atb  auSgettfjlt  Jmb  fo  füUt  man  i&n  in  ®lafer 
ober  *-öud)fe«. 

996*  ÜJtormelabe  von  £i»*eeretn  Marmelade  de 

framboUcs. 

5l$t  Wanb  wofcl  aufgeführte  Jpimbeeren  werben  burd) 
«in  £aarfieb  pafftert,  unb  bie  üt  bemfetben  gebliebenen, 
;in  einer  fcaju  gehörigen  Safferoffe  auf  Äotjlfeuer  gefegt 
$Kan  muß  fic  beffänbig  innreren,  bi*  fte  auf  bte  £&lfte 
tebujtert  fmb.  -  23ier  ^)funb  3urfer  werben  auf  obige 
flBeife  clartftert  unb  gefoebt,  bie  SWajfe  Ijineiuaetyan  unb 
bann  wie  oben  verfahren. 
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<#7.  SWatmelabe  t>on  Styricofem   Marmelade  d'a* 
bricots. 

man  nimmt  8  <pfimb  re*t  reife  »pricofen,  lifet  b(e 
Äerne  ba*on  au*,  unb  arbeitet  jie  burd?  eine«  2>mrd)# 
fcr/lag  folange  burd),  btö  gar  nicbtd  in  bemfelben  bleibt 
alä  bie  £Aute,  welcbe  man  wegwfrft;  bad  £urcbge* 
brücfte  ber  Sfprtcofen  fegt  man  auf  gelfnbe*  Äobtfeutf 
unt»  läßt  bie  Darinnen  befablicbe  glftflisfei*  au$b4mpfeff. 
Cine  £anb  »oll  Slpricofenferne  werben  and  ben  Steine« 
J)eran*gemaAt,  gefcbAlt,  langtet  gefdmitten,  unb  in  bie 
ÜRarmelftbe  bineingetban,  n>ot)l  umgerührt  unb  bep  Seite 
gefefct,  atebann  5  <pfunb,  8  ?otb  3«<ta  geflAret,  wie 
«ben  gemelbet  warben,  gefönt  unb  bie  sJQf armelabe  be# 
ljutfam  barein  gerubrer.  SBenn  alle*  anfingt,  eine  So» 
fljten$  $u  nebmen,  ober  t>on  bem  ?6ffel  fkb  abjuWfen,  fö 
fe&t  man  ed  $um  2luöfüt)len  unb  füllt  e$  in  ©i&fcr  ober 
^Sudtfem 

•  •  • 

SWarmelabe  t>on  Sfteweflaubett.  Marmelade 

de  reines  Claudes. 

©edj*  9>funb  fdjone,  reife  MeineHauben  werben  aut* 
gefuebt,  aufgeführten,  bie  tferne  berauSgemaebr,  burefr 
ein  gaarfieb  burebgefhieben,  unb  auf  Äoblfeuer  gefefcr, 
bt*  e*  bieflidj  wirb,  unb  Da*  9B&ffertge  unb  Saftige  einr 
gefdHucft  worben  ift.  £ann  clarijtert  unb  fodjt  matt 
auf  oben  bemelbte  Seife  4  $fu«b  3uder,  rittjrt  bie 
ÜHaffe  langfam  barein  unb  fo  lange  auf  bem  Äof)lfeuer, 
bi$  e$,  wie  jebe  ©armelabe  bicfltcb  genug  fepn  wirb- 
»acb  bent  Vnttifylen  fällt  man  jie  in  $4*fen  ober  ©Idfer* 

Sie  3wetf*gen#  unb  SKirabeKe^SKarmclaben  werbet! 
eben  fo  »»bereitet 


I 
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999.  SWarmetäbt 

poires. 


©intern    Marmelade  de 


\i  Wftf  $funb  Wrnen,  ct»<üt  Sfenbort  aber  ©ergo* 
motten  »erben  gefeilt,  tn  vier  6tücfen  o/febnitten,  ba* 
©tetntAte  beraud  gemaebt,  unb  m  frifäjeä  Süaffer  gelegt, 
»o  jte  bann  eine  3«tlang  tm  ffiaficr  g«fo*bt  »erben,  bi$ 
fle  »eieb  geworben  ffab.  Söfan  giegt  ba£  SBaffer  bavi>jt 
ab  unb  brieft  baä  *3D?arf  ber  ©inten  bureb  einen  Xtytdft 
fd>(ag  üt  eine  Xenine.  hierauf  werben  4  9>funb  3ucfet 
Clariftert,  gefoebt  unb  abgefefeäumt,  bie  SKarmelabe  bqr> 
tm  geriet,  unb  auf  bem  Äotjifeuer  unter  beflanbigcm 
Umrühren  fo  lange  gelaffen,  bi$  e$  bie  geborige  (Sonfc 
ftenj  befomtnen  bat.  5öenn  e$  auägefttblt  %  füllt  man 
c$  tn  bie  baju  gelingen  ©efebtrre  ober  Söäcbfen.  ,  , 
Sluf  gleite  ffietfe  madjt  man  bie  Siepfelmarmelabc, 

1000*  SSWarmelabe  ton  ^jtrfifcfyem  Marmelade  de 
peches. 

$u$  ?  «pfimb  9ftr(Tc6ett  von  befter  ©attung  unb  tjffn* 
langlicber  9?eife  »erben  bie  Äcrne  berau*gemacbt  unb  bie 
^ftrficbe  felbfi  bureb  einen  £urcbfcblag  gearbeitet,  bag 
ntcbt$  mcljr  afö  bie  £&ute  jurütfbleiÄ.  #ier  *Pfunb 
3ucfer  »erben  gefldret  unb  ttacb  obiger  3Inweifung  vetö 
fahren,  um  bie  üftarmelabe  geborig  ju  verfertigen,  unb 
flc  bann  in  bie  Sücbfen  ober  ©lafer  gefällt*  *. 

1001.  Sttarmefabe  von  Gutttem    Marmelade  de* 
coins. 

©cböne  ger&e  Öntttcn,  bie  vottfommen.  reif  ftnb, 
»erben  nad)  Seiteben  genommerty  abgefebält,  in  tttet 
Sbeüe  gerfebnitren,  bie  ©reine  berau^gepu^t,  unb  in  et* 
«er  Gafferolle  mit  vielem  äüaffer  auf  «obtfeucr  gefett, 


*». 
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xnb  fo  fonge  gefocbt  btt  jfc  gart*  »et«  ffnb,  »febamt 
werben  fle  abgegofien  imb  bad  ÜÄarf  bat>on  burcb  einen 
£urcbfd)lag.$ebiucft;  man  wiegt  ju  jebem9>funb  ^ftrfictw 
warf  1  9>funb  3uc?er.  SBeun  nun  alter  3«cfer  gefldret 
unb  gefegt  i(t,  fo  wirb  bie  «Waffe  ebenfalle  bineingerityrt, 
unb  auf  ÄcMfe uev  eine  3 ei t lang  gelajfen,  biä  cö  bic  flicht 
ifi,  itnb  man  <S  jum  SluäfÄblen  bep  £>eite  fteHett  faitm 
£)od)  i(t  nicht  }it  »ergeben,  baß  man  ben  6aft  von  $wep 
Zitronen  »Aljrenb  be$  Jfodien*  ba$u  brüeft,  unb.wot)! 
barduf  fle^t,  baß  bie  SRarmelabe  am  SJoben  ittd^t  ort* 
brennet* 

* 

•*«'t'-  *  4  .  f 

*  »«Bi  »  •!      y.  ,mf       |  .  i      »  J 

*Ö02*  lOtormcfabc  t»n  «$<tge*tnttfctu  Marmelade 
™  —  d'eglantine^ 

„4.  J&^iu  mäßen  gut  auSgejeitigte  unb  gtfJuberte  £age# 
Butten  genommen  werben,  man  ftreiebt  j?e  burcb  ein 
£aarffeb  unb  wiegt  p  7  ?ott)  <Ü*arf  .umritt  ein  balbe* 
$Tunb  3ucfer.  Serfelbe  muß,  wie  bep  allen  SRarmela* 
ben  clarijtert  unb  gefegt  fegn.  SBenn  bie  ?Waffc  gut  ht 
ben  Bucfer  Ijineöt  geriljrt  ift,  aucbJbie  QRarmelabe  bte 
geborige  <5onfcften$  erbaltert  t)at,  fo  fefct  mari  folefoe  in$ 
#ül)le,  um  e$  $erna$  in  bie  Ziegel  ober  ©Idfer  einjt^ 

1003*  SDfctrmeTabe  txm  Pflaumen*  Marmelade  de 

Fl  1        *  -i* 

•  . .  ■  .     .  •  •  . 

pruneaux. 

9W«n  nimmt  Pflaumen  nad)  belieben,  madit  bit 
Zerrte  tyvauä,  tbt|t  fie  in  einen  neuen  unb  glacier teu 
$afen,  einen  £ecfel  bar  auf,  unb  Hübet  ttm  feft  bar* 
Aber,  tiefer  Isafen  wirb  in  einen  #cjfd  fodjeub  ÜBaf? 
fer  ge(Mr,  unb  muß  eine  gute  6tircbe  lang  barimteu 
bleiben,  nur  barf  fein  SBaffer  in  ben  £afeu  «robringetu 

S  c 
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Sföbann  wirb  er  au*  bem  3Bafier  geflefft,  Me  Räumern 
burd)  ein  $aartnd)  pafjTerr,  fo  viel  Oer  Saft  wiegt,  fo^ 
»W  3»cfer  geflart,  unb  wie  obige  beljanbelt. 

•  •  •     •  •  • 

■ '  ■ 

XXXIII.  etttöcfo^te  grumte. 


1004»  ©ctroefnetc  Stpricofftt.    Abricots  au  sec. 

6el)r  teife  Slpricofen  fdjdlt  unb  fpaltet  man  re*t  k* 
Ijutfam,  nimmt  bie  Äerne  f)erau$,  fegt  fle  in  eine  unt>er* 
ginnte  (SajferoUe,  unb  roagt  fie  gnoor  ab.  Stuf  jebef 
9>funb  Slprtcofen  nimmt  man  ein  $funb  gudtv.  tiefer 
toirb  feingeflogen  unb  etwa  bie  Jnalf.e  über  bie  Sprtco» 
fen  gefaet,  bann  wieber  SIpricofen  unb  bie  anbere$Alftc 
3ucfcr  barauf.  60  lagt  mau  (te  24  ©tmtben  flehen, 
tote  fle  ftob.  3Bal)renb  biefer  3eit  feljrt  man  fle  jroe$ 
ober  brcpmal  in  bem  felbft  gegebenen  £t)rep  um;  her* 
ttad)  Focfct  man  fte  mit  biefem  bei)  raffen  Äofjlfeuer,  bi$ 
(ie  flar  unb  burdjflcfotig  flnb,  unb  ber  ©prop  recht  bidf 
ijh  ÜRan  (teilt  fie  bc|>  ©eitc  unb  figt  alle«  gufammea 
fatt  »erben;  aläbann  fegt  man  jebeä  einjeln  auf  eine 
gefebliffene  ffadje  ©laötafel,  (teilt  barauf  biefe  mit  beit 
SIprtcofen  in  einen  beinahe  ungefüllten  SBacfofen  unb 
fefyrt  fte  fleißig  um.  ÜBenn  ade  gut  getroefnet  fmb,  fo 
rangiert  man  fle  in  Seiten  ober  6d?ad}teln,  aud)  in  große 
©lÄfcr,  legt  eine  an  bie  anbere  bidjt  an,  unb  beeft  jebe 
*age  mit  feinem  «papter  gu.  §0  madjt  mand  aud)  eben* 
falte  mit  ben  Slpricofen  in  ® Idfern.  —  Der  ©efunb^ett ' 
wegen  wAre  icb  ber  9Wepnung,  man  feile  bie  $(pricofen 
cuf  24  <3tmtben  efjer  in  eine  Xerrine  t)on  9>orjeßan  tljun, 
al$  fte  fo  lange  in  ber  fupfernen  ttafieroöe  laffen. 

*  #  _ 
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1005*  ©etrocfnete  Stottffym.   Prunes  au  sec. '  I 

SDlan  nimmt  nacb  belieben  fcfcine  reife  3wctfci7geti; 
fcfcneibet  (cc  etwaä  ein,  nimmt  bie  Äerne  t)erau$,  bft 
.3roetfcbgen  ö&er  n?erbcn  mit  frifefeem  Safer  in  eine  ßaf[* 
rolle  bep  mdgigem  tfofjlfeuer  etwaä  abblanfd?iert.  Stuart 
tnug  aber  barauf  feben,  bag  fl*  bie  £aut  berfelben  triebt 
loämadjt.  ÜRan  flcllt  ffc  bann  t)om  geuer  unb  I&§t  ffe 
falt  werben;  fo  balb  ali  bie  Äerne  von  ben  Swetfetjgeiy 
genommen  werben  /  wiegt  man  (te  unb  nimmt  auf  jebc£ 
9>funb  berfelben  ein  *Pfunb  gezognen  ^uefer.  iarauf 
beflreut  man  ben  SSoben  einef  Xerrine  mit  3ucfer,  unS 
fibrt  fo  fort,  bi*  e*  alle  fft  fciefe  £errtne  jlefit  mm 
unbebeeft  tiber  Wacfct  in  einen  lanlicfcten  $acfofcn  öfter 
SKoljr;  be$  anbern  Zage*  lagt  man  fte  ebenfate  wieber 
fo  barinnen  flehen,  bi$  an  ben  britten,  £a$,ti  fte,  mflfett 
aber  taglicb  umgefetyrt  werben.  Siläbami  treefnet  mau 
fic  auf  obige  Seife,  wenn  man  fte  aud  bem  falten 
rop  auf  bie  GMaätafeln  gelegt  tyar,  unb  rangiert  ffc  ixt 
edjadjteltu  /  . 


1006.  Prunes  confites.  -W 

6d)6ne  reife  3wetf*geit  werben  rittg$f)cmtit  mit 
einer  9?abel  beilegen  unb  gewogen;  auf  jtbeg  «Pfunb 
3wetfct)gen  fiogt  man  ein  Spfuiib  3ucfer,  wie  bereite 
befannt  bodj  wem  e$  gefallig  i|t  wirb  auxb  bie 
£4lftc  gentigen.  SDian  legt  bie  3ro«tfcbgen  in  eine  tiefe 
Kerrine,  befaet  fic  mit  gezognem  index,  bejr  SQrgefArie* 
ben  i(t,  unb  fiellt  tiefe  fo  lange  in  einen  laulitttett  $aef* 
ofen,  big  fic  mörbe  unb  weieb  geworben  fmb.  £amt 
fe$t  man  fie  bei)  Seite,  gieflt  ben  vE^rep  bcruiUer,  fedjt 
ihn  einigemal  auf  unb  gießt  ibn  Aber  bte  3»et(d>ge|H 
SWan  muß  biefe*  breymal  Webereien  $  wenn  ber  ©twp 
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frJfttg  getwg  ift,  fo  nimmt  mm  afcbann  bie  3tt>etf*ge» 
nnt>  rangiert  fte,  fo  balb  fic  f alt  geworben,  in  einen  ppr* 

$ellainenen  Xopf.  — 

»» . 

100?.  Gelee  de  groseilles  rouges« 

©ew6bnlicb  nimmt  man  $we»  <Pfunb  rotfye  3ofjannß# 
teeren  unb  ein  $funb  weijfe.  Diefe,  wenn  ffe  abgebeert 
f  nb,  werten  in  einer  Safferotte  gugebeeft,  auf  nitbt  ftar# 
feö  ÄoMfcuer  gefegt,  man  lagt  ffe  meid)  fdwtfcen  unb 
rüttelt  fTe  ifterä,  bi$  man  (lebt,  baß  fte  il)ren  6aft  »ort 
ffcb  geben.  2lucb  mug  man  2kbt  geben,  baf}  ffe  nidjt 
anbrennen;  toenn  bte$  gefebeben,  fo  wirb  ber  ©aft  burety 
ein  reinem  £aattucb  pajfiert,  aad  ben  beeren  fjerau*  ge* 
>riicft  unb  in  eine  un&erjinute  Öajferotte  ^metn  gegoffen. 
2fof  jebe$  ^Pfutib  Saft  wirb  ein  <Pfunb  3ucfer  üerbraudjf. 
9Han  jerfKtrfelt  üjn  unb  legt  \bn  barein,  fefct  tl>n  auf 
wAßigeä  Äobifeuer  unb  rAhvt  beftÄnbig  mit  einem  reinen 
?6ffel  um,  bi$  flcb  ber  3ucfer  aufgelegt  frat  SKan 
febdumt  ihn  gut  ab,  laßt  il)n  eine  r>al6c  ©tunbe  \aiuy 
fam  foeben,  unb  gießt  ihn  ia  bie  fcfeon  ber  gerichteten 
Stopfeben  ober  ®i4fer,  fo  lange  er  noeb  fauwarm  t(h 
SBenn  er  falt  geworben,  fo  febneibet  man  runbe  Rapiere, 
tauebt  (ie  in  guten  granjbranntwein  ein,  legt  btcfelben  in 
lue  gefMte«  GHdfer  ober  Xdpfcben,  auf  bie  ®elee,  maefet 
itocb  einen  £)ecfel  *on  Rapier  baräber  unb  binbet  ffe  ju. 
<5o  fann  ma»  ffe  febr  lauge  aufbewahren ,  wenn  fie  an 
einen  töbltn  «nb  troefnen  £rte  gefteflt  werben. 

■  .  •         •  • 

1008.  Mclons  au  candi. 

2)ie  Melonen  müjfen  »on  »orjflglicber  ©attun$  tut* 
ouefo  reif  fepn^man  fdmeibet  ffe  in  »ier  XtyeÜe,  pufet 
atfeS  tnwenbig,.  ate  tferne  unb  gafern  berauä,  unb  fcb&ft 
fie  reim    ^lobami  bereitet  man  £is  biefem  SSebuf  einen 
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Gtprop,  in  welchen  bie  gRelonenfcfmttte  gefegt  unb  au* 
weittrgefeAt  werbe«  muffe»  9W<m  tftut  alle*  in  eine 
Xerrine  unb  läßt  foldieS  einige  Xage  fiegen,  mir  tmtfl 
ber  ©orop  allezeit  über  ber  grucfyt  (leben,  bamtt  fie  gut 
fcat>on  bebeef  t  ijt  Dann  wirb  er  in  bie  äafferottc  abge* 
geffen  unb  neuerbingft  gefegt,  bi$  er  bief  unb  $11919  ijh 
Watt  Utjtt  jebe  (Spalte  Melonen  reebt  barinn  um,  unb 
legt  fie  auf  bie  ©la*platte,  wie  febon  gemelbet  worben, 
um  im  laulidjten  Ofen  $u  trerf nen ;  ffe  muffen  aber  6f* 
ttr$  umgefetyrt  warben.  ■ 

lOOg*  Slepfelmarmelabc.  Marmelade  des  pommes» 

®ute  ^orjlorfer,  ober  aueb  anbere  $epfel,  tterbett 
in  beliebiger  Slnjabl  gefcfc&lt,  t>on  einanber  gefdmttten, 
bie  Äernbäuger  berattS  gemaebt  unb  in$  falte  ffiaffer  ge* 
legt  Dann  fe&t  man  ftc  in  einer  (Safferotte  mit  ffiaffer 
auf,  jebodj  nid)t  |'u  mel,  nur  baß  (jfe  fid)  barinnen  weid) 
fodjen  fennen.  Darauf  gie§t  man  jfe  tn  tin  #aarffeb, 
bamit  äße*  fflAfferige  baöon  er&uft,  unb  fe*t  fte  in  3uf* 
fer  auf  gelinbem  floblfeuer  unter  beflanbigem  Umrübren 
ju  einer  ÜBarmelabe  bief  ein.  tluf  ein  ^)funb  ÜÄarme* 
labe  nimmt  man  bre$  SBicrtclpfunb  feingeftoßften  3ucfe» 
|um  (Sinfocben,  fjernad)  fußt  man  ffe,  wenn  (!e  fertig  ift 
in  26pfe  eber  ©Idfer,  bebeeft  fte  mit  Rapier  in  granj* 
Branntwein  eingetaucht,  wrbinbet  biefe  ®ef&gc  gut,  u»D 
ftettt  ffe  ftet*  an  einen  troefnen  fielen  Drt, 

1010*  grüßte  in  Orangefuljen*  Fruits  en  geleV 

9Ran  »erfertiget  nadj  befannter  &rt  eine  triftige  unb 
f>ettgl&n$enbe  £)rangefulje,  nimmt  baju  eine  $orm,  bie 
ffcb  gut  aufnimmt,  (Aßt  etwa  Daumen  becb  ®ulje  i« 
Wefelbe  laufen,  unb  fjemad)  belieben»  Dann  rangiert 
«an  fommetrifc$  reife  aBeüttraubenffränScfjen,  f>albc  Sprfc 
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cofert,  SReinefiauben  über  SÄtrabetfen, "  au*  Orange«» 
(dritten  barauf,  giegt  wieber  lauliAte  fltöfiiö« 
bartin,  unb  (teilt  fie  bann  an  ein  fttyled  Ort,  bamit  c$ 
ffct>  fuljet.  ^Darauf  (ißt  man  bte  gorm  voll  mit  ©ulje 
anlaufen  unb  burdjaud  befreien,  bann  4(1  ffe  fertig,  Staput 
©ebraudj  wirb  fle  auf  eine  platte  geflArst  unb  nacb  «e* 
lieben  garniert.  Diefe  ©ulje  prAfenriert  f(*  gut  auf 
ber  Stafei;  wenn  bie  gru*te  fftnfl(ici)  eingelegt  (tob  unb 
man  folc^e  über  Ouere  burdjfdjtinen  fietjt.  — 

10JL1*  Preparation  du  sucre  pour  candir. 

Sitte  gridjte,  welche  matt  canbteren  Witt,  rnftlfen  im 
üfen  leicht  getrocf net  werben,  bamit  <atte$  glitffige  bapon 
rintrocfnet. 

»JNan  legt  ein  «Pfunb  gefloßnen  feinen  3«cfer  m  eine 
imperjinnte  tfafferoße,  welche  man  mit  einem  Quart  ffiaf* 
fer  auf  rafcfce  Äoblen  fefct,  ffienn  ber  3ucf  er  ju  !od?ett 
anfangt,  wirb  er  wof)l  abgefcbaumt,  unb  bann  t&ßt  man 
Ibti  fo  lange  fodien,  bi*  er  bell  burdtfdtfg  ift  ©enn 
man  mit  einem  (llbertten  Riffel  etwa«  bauen  probiert 
»nb  befteljen  Idßt  unb  berfelbe  f!d>  fpinnr,  fo  ift  er  genug 
gefocht  unb  $u  bem  Sanbieren  geeignet  $fan  läßt 
tnblidj  ben  <8prop  fodjen,  benn  Wenn  er  anfingt  fidj  am 
»anbc  anzulegen,  fo  i(l  er  #nl4nglid>  fertig* 

1012*  öpfeljucfer.  Sucre  de  pommes  de  Reinette. 

gunfjig  ©ttkf  fteinetten&pfel  werben  gefeilt,  ge* 
fpalten,  unb  bie  Äerne  unb  Äernbctufer  Ijeraudgemacfct, 
afcbann  mit  vielem  reinen  UBaffer  fo  lange  gefocbt,  bi$ 
fl*  bie  Slepfel  weid)  gefotten  t>aben,  bafl  man  ffe  mit 
bem  ginger  erbrücfen  fann.  Darauf  legt  man  fle  auf 
£aarftebe  Ijeran*,  bamit  alle*  2B4ff«rid>te  bapon  ablatio 
fen  fann;  f)ernad>  btitft  ma*  ben  »a^eit  »epfelfaft 
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fcurck  tiefer  wirb  gewogen  ober  abgemeffen,  unb  in 
ccm  unwrjümte  3ucfe rbecfer*$afferotte  hinein  gett^an ;  ja 
einem  $funb  ©oft  werben  3  $>funb  3ucfer  genommen, 
w clit er  aber  efyesor  clartjtert  »erben ,  imb  jum  $3rud)  * 
fingefoebt  fegn  muß.  Dann  (teilt  man  ifyn  som  geuer 
imb  gießt  ben  ©aft  barein,  fefet  bie  (Sajferotte  wieber 
auf  #ol)lfeuer,  rttyrt  rtjn  4angfam  um,  unb  laßt  it)n  fo 
lange  febnett  fortfodjen,  bid  er  jum  ftarfern  95rud)  ober 
Gaffe  eingefotten  ift.  Umgerührt  muß  er  barum  werben, 
»eil  fid)  fonjl  ber  fcWcimrcbte  £f)eil  be$  Stepfelfaftd  am 
fßoben  anbrennen  würbe.  SOBenn  ber  ©aft  nun  mit  b?nt 
3utfer  genugfam  auf  oben  angemerfte  2Irt  eingefodjt 
fepn  wirb,  fo  gießt  man  biefen  auf  eine  mit  feinem  Del 
fceflriAene  üttarroorplarte  f)erau$,  unb  laßt  tyn  etwa* 
au$füt)len,  bamit  er  gefligfeit  $ur  Verfertigung  betömmt*  x 
Diedjt  fein  gefroßner  unb  burdjgejiebter  Sanarienjucfer 
tmrb  in  ©ereüfebaft  gehalten;  auö  obiger  TOaffe  aber 
formiert  wart  runbe  ©rAbdjen  gleicher  tf&nge  unb  in  bet 
Dicfe  eine«  «einen  ginget,  w'elcbe  in  bem  feingeffebtett 
3ucfer  redjt  (larf  umgefetjrt  werben  muffen.  Dieß  ge* 
fchiebr  beäwegen,  weil  ftdj  fonjt  ber  Slepfeljucfer  in  ©$rop 
aufl8fen  würbe ,  benn  burd)  biefeä  ^flottieren  im  3ucfer 
befommt  er  eine  Trufte,  welche  bteß  t?er[)tntert.  ©ie 
werben  in  einer  <£rm>e  jum  Xrocfnen  gefegt,  unb  jebe6 
©titf  in  weijfed  Rapier  eingerollt.  — 

Diefer  Slepfeljucfer  ift  ein  unbejweifelte*  ÜRtttel  wU 
fcer  ßatfjarr  unb  Ruften,  fefjr  auflofenb  f ix  JpalSwelje  unb 
nnfcurfnenb  für  bie  95ru(ibefdjwerben.  SÖenn  er  auf 
obige  Üßeife  punftltcr?  verfertiget  wirb,  fo  fann  man  if)!f 
an  einem  trotfnen  Örte  feljr  lange  aufbcfjalteu*  — 

1013.  Clarification  du  sucre  ä  la  nappe. 

-  3n  einer  Serrine  ftfcligt  matt  ei»  gpweiß  n»b  etwa« 
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SBaffer  mit  einigen  abgelten  2Bcibenjvoe{gen  reefet  gut 
ab.  9Kan  bef&mmt  Darauf  ein  weijfe*  ffiajfer,  gießt 
micb  noeb  ein  üH4*d)en  frifebe*  ba$n,  unb  rittyrt  e*  we# 
burefoeinanber.  ©eiter  flogt  man  3wcfer  nacb  ^Belieben, 
»nb  ribrt  ibn  mit  ber  JpAffte  biefe*  weiflen  ®affer*  ab; 
*r  muß  redjt  bidltd*  fe^m  Darauf  fefct  man  benfelbcn 
in  einet  fu*ferne«  unoerjuroteH  gafferotfe  auf*  geuer, 
Idfjt  ihn  einigemal  aiiffinlKn,  batmt  er  fkigt,  febanmt  ihn 
toobl  ab  uttb  gießt  etwa*  üon  bem  weiften  UBaffor  bar» 
öuf,  wefebe*  ihn  wieber  nteberfcblAgt  £>a  ba*  <£vwei|5 
rbnebin  alle  unreinen  Steile  an  flefr  jiebt  unb  ber  an* 
fang*  abgenommene  (Sdjaum  brAuulfcbt  Mt,  fe  muß  mau 
tomer  obige*  wieberbole»,  bi*  ber  £d>aum  gatt|  weijl 
ffh  ÜBenn  man  bemalt,  baß  ber  3mftv  bett  UHb  fla* 
geworben ,  fo  gießt  man  etwa*  frifebe*  ©runnen  waffer 
Unrein,  um  nod)  ben  te&ten  öebaum  hervor  ju  bringen* 
<5»  muß  ber  guefer  bty  ifternt  Slufgttßen  mit  bem  £6ffe{ 
fo  lange  foeben,  bi*  er  jigig  ift,  wefebe*  man  letäH  er» 

fennt,  wenn  er  fid;  6t?  bem  Aufgießen, am  £6ffel  jieljet. 

• 

1014*  Petit  et  grand  casse. 

ä&emt  man  obigen  3ucfcr  4  la  Nappe  gefoebt  bat, 
fo  wirb  er  al*bann  $um  $rucb,  ba*  l)eißt  Concasse  cur? 
gefotten,  wa*  auf  folgenbe  &rt  $u  erfennen  ifl:  man 
*audtf  einen  mit  Söaffer  benefcten  Singer  in  ben  3«cfer, 
unb  fdbrt  bamit  gefebwinbe  in*  falte  ©affer  jarücf; 
toenn  er  ba  $wifcben  ben  Styncn  fradjt  unb  bdft,  fo  l)at, 
er  ben  erforberfieben  ©rab  erreiebt. 
*  Saßt  wan  tyn  aber  ned)  eine  ffieiie  foeberr,  fo  ifi  et 
€ine  GarammeL 

i 

1015»  Cerises  aux  liquides  framboisees.  , 

Die  be|le  Gattung  faurer  Äirfdjjen  wirb  genommen, 
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ttnb  ba$u  ffob  namentK*  bie  SBetdfcfe \\\  mit  fnrjen  ®fie# 
len  tue  »orgügltcbflen.  fflon  biefen  jtefyt  man  Die  Stiete 
ab  unb  (Hebt  bie  Sterne  mit  einem  "fptytgen  geberfiel  ber* 
tttti«  »erben  6  *Pfunb  baoon  abgewogen,  $u  bfefen 
4  ^futibieintr  3ucfer  getfoßen,  unb  fe^pterer^  wie  oben 
gcmclbct,  a  la  Nappe  gefoebt  unb  juaor  clartftert.  3Bentt 
ber  3ucfer  bi*  auf  biefen  $unft  gefommen  fo  legt 
man  bie  SBeicfcfeto  barein,  unb  Idßt  fle  barfuuen  einige* 
mal  ftarf  anffeebem  .  ®ie  ^afferotfe  muß  flet*  gerüttelt 
werben,  bamtt  bie  gruett  ftd)  reebt  im  Saft  baben  fanm 
äBenn  fte  beiläufig  $roau$igmal  aufgefotten  fyaUti,  fo 
$tel)t  man  fle  t>om  geuer,  wnb  gießt  fte  in  eine  große  £er* 
rine,  in  »elcber  fte  über  9?acbt  bleiben  muffen.  51m  an* 
bern  £ag  gießt  man  ben  e^rcp  ba*on  ab,  fodjt  tyit 
ä  la  Nappe,  giebt  inbeffen  bie  ffieiebfein  »ieber  barem 

'  itub  (aßt  fte  neuerbingä  einige  fecbS  biö  acbtmal  anffoeben; 

'  jebegmal  aberÄ  wenn  fle  aufgefeebt  »erben,  »irb  etroaft 
clatifterter  3ucfer  barunt.er  getfyan.  So  wirb  e$  gme^r 
mal  tt>ieberbo(et,  becb  niebt  an  einem  £age,  benn  e$  muß 
liacb  unb  nad)  ßraft  nehmen,  jebeämal  aber  laßt  man* 
beffer  auffloßen.  Da*  lefctemal  mug  e$  foeben,  btö  bet 
Sucf  r  perlen  aufwirft*  —  SBetm  e$  ganj  auögefitylt  ift, 
gießt  man  cö  in  söücbfcn  ober  ©Idfer,  aber  fle  »erben  ■ 
»iebt  ganj  üoU  gefuüt,  »eil  mau  Gelee  de  groseilles 
iVambüisües  bar  auf  gießen  muß,  biö  bie  ©efdße  ange* 
.  füllt  »erben,  ttunbe  »eiffe  ^>ai»teve  »erben  gefebnitten, 
im  eau  de  rie  umgefel)rt,  uub  bie  55icbfen  ober  ©täfer 
bannt  belegt,  bann  ftarfeä  »eiffeä  Rapier  baröber  gebu» 
ben,  unb  fo  an  einen  troefne»  £>u  gefieKt* 

-* 

■   ■    ■  Ii  ■ 
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Sß  c  t  $  e  i  d)  n  t  fs  v 
t>ct  Srjeuflnijfe  &er  jroolf  Monate  im  Starre, 
nad;  tveld;cn  man  bk  ^afdjeltel,  ober  Menu§ 

ju  or&ncn  im  ©tanbe  i|t. 


Sanitär* 

Mratfletf*,  8amttidflcif^  ffalbjteifdj,  £ammelfletf*, 
Ccfyweinflcifck 

SÖÜbpret  unb  @ef Itkge L  1 

gafancn,  SKebbübner,  #afen,  Caput,  ©djnepfen,  &e* 
caffinen,  wclfdxr  £af>n,  Äapaun,  9)ött!arbe,  alte«  £utytt, 
Junge  Jjityner,  bauten. 

gifdje. 

Äarpfen,  Setzen,  SBurfHmg,  ^>rtrfctt#  «alftfäe, 
Ärebfe,  etocfftfcbe,  <5ole,  ^fattftf*,  ^Mte,  Eurbor,  9?aje# 
tffturgeon  ober  6t6r,  Grperlait,  (D?erfatt  ober  ©djeelfifö, 
ßecfrcbfe,  Srabed,  Cangoufle,  Kuflern. 

©ewadjfe,  ^frartjett 

SBcfgfraut,  ©Arfcbmg,  Sttbttxant,  »etfje  unb  rot^e 
IBrotolt*,  epinat,  tfopffalat,  treffe/ fettig,  weiße 
tat,  (Sffragon,  ®a!6ct),  flafHnaf,  gelbe  SKÄben,  ijrb# 
fipfel,  6cbmar$n>ur$eln,  6bert>te,  Sarbon*,  Saud),  tyc» 
terfttie,  (Sauerampfer,  Ä8rbelfraut,  Seffern,  Snbnne, 
SKentbe,  5Wtnje,  & uftimcnt  au*  Xreibbaufern,  £l)9nuan, 
Jlrüffel,  ©ariette,  Stfa^oran,  3tttf*rwur$cln,  ipfefferfraut, 
flrüne  ©cljneu,  ©pargcln  unb  ßfyampignon*  au*  Slrcib* 
Rufern* 
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$rüd)tr. 


STepfeln,  »int,  ^itffc,  Sftanbeln,  5Nifpefo,  Sonne*, 


g  e  b  r  u  a  r, 
gletfcfr. 

9?tabfletf#,  ?amtn«M*/  ÄattflMfA,  $ammcl<  imb 
<£dweutfleifd). 


2Belfd>bafm,  Kapaun,  ^oularbe,  alte#emte,  junge 
£ut)ner,  Rauben,  gafanen,  *Hebt)ut)ncr,  edjnepfen,  S5c# 
caßmeu,  £afen,  ?aptn. 


<5tocfjtf4,  Sole,  <*fhtrgeon,  Garrelet,  ^lie,  £ur6of, 
SKaje,  Verlan,  Verlan,  eeefrebfe,  Grabe* ,  2luftern, 
?angoufte,  <5d)let;en,  33ürfUing,  ßarpfen,  2lal,  $latfr 
fifet?,  «rebfe. 

©eroäcfyfe. 

SBetSfraut,  ©urfetyng,  tfefjlfraut,  wei'ge  unb  rotye 
Sfrocoli,  fettige,  Dauben,  (?ftragon,  Sflünjen,  ©pargeln,  . 
2>of)nen,  gelbe  SKäben,  «pafhnaf,  £rbÄpfel,  Garbon«, 
?aud>,  spetertflte,  £6rbelfraut,  @nbfoien,  Sauerampfer, 
.  Sellerie,  Garbe*  poire'eö,  tfopffalat,  Ärefie,  «pimpernettf, 
SanaifTe,  Stynttan,  «Pfefferfraut,  (Sarriette,  SKatjoran, 
Schalotten,  tfnoblaucb,  ftoccambol,  edjwarjwurjeln, 
Ctyenna,  3ucfernwrjeln.  — 

$?an  fann  ffd>  audj  junge  fettige,  Äufomem  unb 
groubcln  wrfdjaffem 


ffißilbpret,  ©eflägel. 


8ftf*e. 


grtt  d)te. 
»im,  Slepfel,  Strauben. 
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Sfinbfletf*,  fammßfieifdv  Äalfrflcifdjj,  #nmmc[*  unb 

ffiübpret,  ©eflflflef  k. 

üöclfcbt>abii,  spoitfarbe,  i^apamt,  nlteä  £u!)U,  junge 
Jpiitjucr /  junge  Stttett>  Xauben,  Vaptiu 

Karpfen,  6Mei)en,  Würbet,  Siaje,  51a!,  SHulet, 
1  9>ltc ,  CSarrclct,  s£eefrcbfc,  <&vU,  Verlan,  (Srabeä, 
Ärcbfe,  l'angouße. 

©elbc  ttuben,  nmge  ftüben,  ^a(ltnaf,  EanatfTe, 
Metttgc,  Säbeln,  tfnoblaueb,  Paletten,  S3rocolt,  Gar* 
fr€üt##  viftnigon,  ^oirce  ober  fauefr,  ffetrrfiKe,  genefeef, 
kellerte,  ©nbime,  sPintpcrncttr ,  S^yuiian,  SBcißfraut, 
tfchifraut,  vsptuaf,  sJtöunjcn,  (Sfyaniptguonä,  tfopffalat, 
flcuie  3n>iebeln,  ßrefie,  isartctte,  Wlayotan,  £pflbpe, 
$cnd)el,  tfufumern  unb  rocige  ftotyneu. 

g  r  ii  d)  t  e. 

$ivn,  ?iepfel  unb  Srbbcercn  au$  £ret'M)4uferm 

SWtnbflcifcf»,  tfalfrfleifdv  £ammel#  unb  tfammöflrifck 

%Mlbpr<;r,  ©eflügel  2C. 
9>oularbe,  alreö  JiSubn,  junge  Jjnityner,  junge  guten, 
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Äarpfen,  ScWe^en,  m,  treffen,  ffftabof,  tadh*> 
©ole,  Sürbot,  JpÄrutge,  galant,  ©eefrebfe,  orbindre 
Ärebfe,  grabe*,  £angoufle$, 

Äe&ffraut,  «rocolt,  (Spmat,  genAel,  ^eterfftte, 
Äirbeifraut,  «eine  3 wiebeln,  ©eiferte,  Cnbfofen,  g>m* 
erampfer,  «Ptmpernctte,  gftragon,  Steffi*  tfopffalat,  flri# 
«er  eaiat  »on  allen  ©aHungen,  Sljpiman,  aHerle»  ©at* 
lungen  äityenfräuter.  • 

größte. 

•  * 

Slepfel,  »irit,  J?irfd;en  au6  Zreibf^ufent,  «pricoftfn 
|u  ben  Zorten. 

SRinbfldft,  ^ammelfleif*,  Äal6*  ,mb  ?antmafletfcfr. 

©eflüger  «.      *  •  -1 

.     ^ottfarte,  ol««  £uhit,  junge  Jputwr,  ©aitfcfctit, 

$if*e, 

«arpfen,  e^en,  §ial,  Bretten,  <?f>abof,  Sa**, 
Sole,  Zürbot,  bringe,  Sperlan*,  ©eefrebfe,  orbmäre 
ßrebfe,  grabe*,  «angoufte*, 

©enxSdjfe. 

Knie  grbäpfef,  gelbe  «Hüben,  ftettige,  junge«  3Be(^ 
fraut,  iötamenrof)!,  »rftfrtecfen,  ©ptnet,  9>eterfUte,  @att# 
erampfer,  ©erftoi,  SWunje,  ^crtularf,  gencH  Äopffalat, 
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«attAerrep  neiner  Salat,  «regen,  Xfamian,  Pfeffer* 
fraut,  feine  Ärduter  atfer  ©attungen,  Örbfen,  Soweit, 
tpcipe  betto,  Spargel,  ßufumem  ic, 

>'  grädjt.e*- 
fBCrtt,  aepfcl,  örbbeeren,  ÄtrfAen,  SRclonen,  grinc 
Sprtcofeu,  griut«  3o!>anmöbeercu,  Dcttoro^ef  ja  Den 
Xortem  . 

•gle4fd?,   

Minbjleifd),  «ammelfbifcfc,  Äal&*  unb  «amm^eif*, 

•       -  , 

*  ©ef läge t  !C. 

Sittel  £uf)n,  9>oularbe,  £M>ner,  ©5nS#ett,  junge 
«nten,  SBclfcMabn,  Srad>»6gel,  junge  ©djnepfen,  iaß 
?in,  junger  £«afe. 

©ew&Afe. 

Selbe  9töben,  »eige  Buben,  GMtfH, 
ttg,  3n>tebeln,  «obnen,  «rtfen,  6pargc(n,  nmge  8ol)* 
iten,  Slrttfdjocfen,  Äufumeirn,  Äopftalat,  eptnat,  <peter* 
filie,  «portulacf,  junge  ftetttge ,  ßregen,  atterle»  f leine 
Salatgattungen  unb  «idjenfriueer,  Xfamian. 

gröAte. 

tfirfeben,  grbbeeren,  retlje  unb  wetge  Sobannfobee* 
ren,  Slpricofeu,  »epfrl ,  $irn,  einige  $jtr|td?e,  9>aüie*, 
Strauben,  9Welonen,  «nana«. 

3  u  l  i  u  6. 
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©eflilgel  i& 

^oufarbe,  Jpufm,  junge  {ntyner,  £au6en,  ©anädieii^ 
junge  (?nte«,  SßelfcMatm,  (?nten,  9fa&t)üi)ner,  ^afanea# 
£albfdjnepfen,  £rad)*>6ge(,  ?apm,  junge  Jpafeu.  * 


©tocfftf*/ ÄaMfau,  $Mer,  SEaquereau,  <2cfctyf, 
£e*t,  £armg,  6ole,  «piie,  ßarrelet,  9lal,  ©eefrebfe, 
Kajie,  £a$*  ober  ©alm,  Äarpfen,  SangoufkS,  Ärebfe. 

®tlU  ftAben,  weiße  Muben,  Crbapfel,  rotf>e  Eibe«, 
Äofjlrüben,  Srotebeln,  flnobtaucti,  SKocambol,  ©dwari* 
ttMrjeln,  3u<fernmr$efo,  ßl)aropignon$,  93tomfntW,' 
üBeigfraur,  »rtifdjöcfen,  Sellerie,  llitbiüien,  Mxbtlhant, 
Sauerampfer,  «portulacf,  Äopffalat,  Äreße,  alierle»  ©aty 
hingen,  fletner  Salat,  @rbfen,  weiße  unb  grüne  ^oljneit^ 
SWunje,  $aume,  Stypmiatt,  atterlep  OaUungen,  Äu^eu> 
frduter. 

*  JrMte» 

©im,  STepfel,  ÄirfAett,  «Pfirficfr,  3wetfd)gen,  Sfpri* 
cofen,  Sofjanntfbeeren,  Jpimbeeren,  SKefonen,  Sinaua*. 


*  4 


7  Steif*. 

Ki«bfleif4\jpammeffleif*,  flalb*  unb  SammSjWfc^ 
föe&e. 

©eflögel  k. 

3unge  Jpufoter ,  ^oularbe,  alte*  $ufj»,  ®an$,  n>el# 
f*er#at>n,  junge  ffnren,  junge  dpafen,  ?apiu,  üaubety 
gafanen/  »Übe  Gute« ,  junge  Schnepfen,  öracMgel, 
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5  ®t*cTflfA,  StaWau,  Garrelef,  Wir,  9?ftje,  ÜRuIet, 
SKafrele,  g&ringe,  £c*te,  Äarpfen,  $al,  ecefr<bfc, 
oroutairc  «rebfe,  £an$ou(tc£,  Lüftern*  ,  ,  , 

(Selbe  ftto*  »eigc  9*ube*t,  <S*bfyfe!,  teffc  Std&en, 
3»iebeln,  Äuoblaudj,  GQatotm,.  edm>aran>ur$el,.3itf> 
rerwurjcl,  tfrbfen,  ©obncu,  »etfe  fcobtteu,  <5t)a*tpi* 
gnon*,  2Irttfd)otfen,  ffietgfraut,  9luatf«btyt,  i'audj, 
(Betfette,  flhtbwmi,  ^eterflfte,  Äopffalat,  attcrlep  ®attmi# 
gen  fletnet  ©aUt,  X^raiaiv  SKaporAw,  «itterity  Äötyeit* 
cjeitn\cf}fe»  x 

^ftrffcfc,  3w<tf*ä«i,  Äurf*eft,  tfcpfef,  W»,  $W 
Jen,  geigen,  £afelttüffe,  ^»auibecte,  ertbeere^  wttjfe  airt> 
»eiße  Sotyannttbecrc,  Melonen,  Slniinad.  ;       »     :  ] 

"  b-ll 

'Septem  fett» 
Steift  *  ; 

©d?»einj|eifctv  Dietye. 

(San*,  SGBelfctyjabn,  aBafferenfert,  Sauben,  #aubcft* 
lerdje,  tymlarbe,  alte«  JjMljtt,  £afen,  Caput,  junge 
$tyncr,  (fttten,  $afanen,  Kebsen 

©tocfflftfy,  ?flperba«t,  €arrelet,  $Ke,  IKaje,  SoTe, 
Merlau,  ealm,  Äarpfen,  e^le^e,  £ed?t,  ©eefrtbfo 
Kiffer* 


•        •  ■  •  - 


©ewAcfcfe. 

©etbc  utib  njeifle  ftdben,  (*rbSpfefn,  Paletten 
3wiebe(n,  ?au*,  Änoblaucb,  6dnt>arj*  unb  3ucfernmr* 
fein,  @rbfcn,  grüne  unb  wetge  Jörnen,  Gbamptcjnote, 
21rttfcfcocfen,  ffietßfraut,  ölumenfoljr,  @arbon$,  <£nbMe 
(Sellerie,  <peterfHte,  tfopffalat  unb  öerfdnebener  fleiner 
(Salat,  Ä6rbeifrauf,  Sauerampfer,  rotbe  Stöben, 

mian  unb  anbere  Gattungen  ÄÄcbenfrÄiuer. 

*  *  •*.,.*# 

$rÄd>te. 

^furftefce,  3tt>etfcbgen,  Slepfel,  S3trn,  Zxautm,  grogc 
9Wffe,  $afelnuffe,  8artn4fle,  g»tfpefo,  Duttten,  3oban* 
näbeere,  SUfefenge*,  (Subenftrfdjen),  Melonen,  $toana$, 

*  •  •  •  •  ;  ' 

*     '  •   •      ..    •>»  ' 

""""" 

,  i 

"  ©cto&er. 
gleifcfc... 

ftmbfleif*,  Jpammerffeif«,  «ammSfWfö,  ÄarbfWfcf», 
ectjweinfleifcb,  junge*  9?e^e.  . 

©eflfigel  !&  1 

©an*,  ffielfctbafjn,  2aube«,  ^oufarbe^  alte*  Jpufjn, 
eapüi,  (Snten,  »Übe  @nten,  ©afferenten,  edmepfen, 
9D&o*fdmepfen,  Haubenlerchen,  £afen,  gafanen  unb 
Df ebener.  v  p>* 

©olbforetfe,  ^Mte,  Farben,  cJücrfan  ober  ©ptrnng, 
©runbeln,  Jpecrtt,  Äarpfen,  ^ddegen,  ^erfllinfl,  £adjfr 
forelle,  ©eefrebfe,  SRufdjebt,  Slufiern. 

©em&dfeft*  - 
SBeißfraur,  #fomenfof)I, J  Slrtiftfocfett,  gelbe  Stöben, 
$a(iwiaf,  »etfe  Kuben,  SrbSpfel,  <%n>i*,  edjwan* 

Sf 
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«Smbol,  ©elWrie,  e«M»U,  Garbou«, 
jtoftriat,  ott**»  junget  ©alat,  Zt^mian,  Wffto 
haut,  atterin»  ©attunge«  Äüd?engen>ad)fe. 

-•    -  grftdjte. 
»firfiAe,  Stauben,  ?ei3e«,  ÜJ!ifi>et«t,  ^«  Öuit* 
tt«,  3»etf*3e«,  tBartnuffe,  ».tu,  »epfet, 

gtoge  SRiffe. 

^^^^^^^^^ 

* 

gioöember. 

«Riubtteifdj,  $ammelfleif*,  Äalb«eif4  Canrat«^ 
junge  9tel)t. 

©cfh'ujct  ic. 
©an«,  ffielfababu,  alte*  ^ufjit,  junge  #uf>«et,  $ou*- 
latbe,  Xaubtn,  $afantn,  «ntcn,  »«De  arten,  Raffer« 
«tat,  ©dmepfen,  »ecoffineu,  £aubenletd>tn,  $>afe», 
Jopin,  SRebh^net.  '  ( 

?H*e. 

•  ©outual,  ©olbfetette,  $lie,  SBatben,  ©alm,  Saefe> 
fbwtte,  ©pietütg,  Äattfen,  ße* te,  ©djlege,  ©tünbhng, 
©ttfttbfe,  Sluftct«,  3Rufd)eln. 

©ew&äfe. 

©el6e  unb  weiße  «üben,  ^affinaf,  Grtbapfeln,  Sbe* 
"»«V  ©*»at$.  «nb  3uc»ewurjeln,  3»iebeln,  «au*, 
Schalotten,  Woccombol,  Httifcbocfen,  9Bet?haut,  Sur. 
fcbing,  Äet>lfraut,  Spinat,  Farben*,  «petttfilie,  Snbime, 
Ä&tbtlttaut,  Äopffalat,  attetl»  ©alat,  Xb^iman  unb 
anbete  ©attungtn  Ättd)tnftautct. 


♦ 
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»irrt,  afepfef,  3tt>etftfgcn,  Äaffam'eit,  Jpafet,  Uttfc 
weifte  9tffle,  SNifpeto,  ff  Meer,  tonne*,  Stattest. 

s 

£>e  cember. 
greif*. 

gtfaibffrffi*,  £ammelftcifd?,  Jta!6fkif4  Zammi,  unb 
e*»einfieifa},  SRelje. 

©efliigef  je. 
©an«,  STBelfcfifMit,  9)oularbe,  £au6en,  Stamm. 
a\tti  ^uljn,  £ül)ner,  £afen,  Caput,  ©tfnepfen,  SBecafr 
finen  £aubenler*en,  Guten,  »Übe  Guten,  SBafferenten, 
«ebener,  gafanen.  ' 

giftfe. 

Xirbof,  ©curnal,  Splerlna,  ©olbforelle,  f>ff«  «par, 
ben,  ©fturgeen,  Äabliau,  Äarpfen,  Slalrutten,  ©rünb. 
«nge,  Slal,  OKufdjeln,  Sluftem. 

©ewäcftfe. 

SBet'gfraut,  SCGurfd-ing,  rotfje  unb  »etße  Srocorf 
gelbe  SKiiben,  ^oftinaf,  nmgeOtiiben,  Äopffalat,  Ärefi 
fen,  allerlei;)  fleiner  galar,  ©rbapfel,  (ftmM,  ©etwa«, 
»nb  Sutfernmrjrln,  Caud>,  3»ie6el,  Schalotten,  Gau 
boni,  epinat,  Spargeln  au*  Sreibljaufero,  flneblau*, 
ftoccamM,  Sellerie,  gnbüne,  ^eterfille,  Z^mian,  aC 
lerlep  Äudjenfrauter. 

grumte. 

*  ff?]?1'^  mW"'  Sotme*'  Stift, 
Safelnufie,  Strauben.  '     " ' 
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XXXV.  ?Berfcf)iet>ene  Menüs  ober 

Safeljcttd. 

* 

^tt^e,  ©eflügelf l&ge  mit  ßonfome. 

Beleves.  iflinbfleif*      UBeißfrattt  unb  ölacierten 
3n>iebeln. 

Sßter  f  alte  horsd'oeuYres.  Sfotyfraut mit  9iebrf , 
bubnern, 

Entree  ober  SKagout*.  Ätetne  q>a(tetrten. 

Noix  de  veau,  gcfpicf t  uttb  glaciert  n;it  Cnbfoie. 
jpttbner  a  la  braise  mit  ©jainptgnon^ 
©efligclroürjle  mit  Xrüffclm 

«Braten*  tfapawu 
Sereben. 

Entremeu.    SMutnenfo&l  a  la  üollanäaise. 
•  Rubeln  a  la  Palfy. 
3ucferbrejeht. 
Gelee  *on  Orangen. 
2)ejSert,  natf)  ^Belieben. 

©etto  ju  6  SouttcrtS* 
©uppe.  ÄrebS * <5ouli$. 

Eeleves.   Filet  de  boeuf,  gebraten  mit  grillierten 

<£rbapfeln,  Sauce  hachee. 

»ier  falte  horsd'oeuvre».    ©ebimpftc  Grnten 

mit  »eifien  Kuben. 
Entree.  Auflauf  wn  ©eftögel. 

SKebbubner  mit  SKaberaroetn  unb  2ruffeln. 

gilrtt  t>on  £e$tett  au  supreme. 

flalb$tenbron$  mit  <5&ampignon$  nnb  £a$nen# 

ttomm 
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SB  raten,  ftafam 

goreUert/  blau  abgefod&t. 
En  tremtts.    ärebg  jt  rubeln. 

©rüne  $ot)tten. 

sjJiaubeitartictten  mit  Gonjttur, 

Creme  a  l'anglaise. 

Itnt)  Segern 

©Uppen.    Soupe  ä  la  reine. 

2i et? t  falte  horsd'oeurres.  ^Jüree  ttonOrrbäpfefn. 
Releves.  9Uot>au  mit  jlarfer  3u$. 

Vacfyä  a  l'anglaise. 

Entrees.   @roquette$  t>on  ©cflügeT* 

©auerfraut  mit  ftafanen,  garniert  mit  geriuefier* 
tem  ©cbweinfleifö. 

©lacierte  £>ammel$coteletten  mit  grünen  S3o&nen. 

Äalbäf  opf  a  la  tortue, 

JSafenctoet.  — 

Vol  au  vent  mit  fricaffierten  £üljnern  nnb  G&am* 
ptgnonS. 

forcierter  tfapaun  a  la  Perigord. 

Xaubcn  ä  la  Chambord. 
SO?  ef>  1  f  p C  t f  ett*  Plum-Pudding. 
©  r  0  ß  e  Piece.   Pate  de  foye  d'oie. 
Entremets.    (5rou tc  von  G^ampignonS.  | 

dnbiüien  mit  pofebierten  Spenn 

©elee  mit  9Wara$quino* 

(Sreme  t>on  SSanitte. 

Slpricofentorte. 

ßompote  t)on  SSirn. 

Xmm  £eßert  nadj  SSerMftmjJ. 
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©  u  p  p  e  m  ©pargetfuppe,  legiert  mit  Grouron$. 

3  Wölf  falte  horsd'oeuVres.   <5oultf  t>on  Jfcau&etk 

B  e  1  e  v  e  e.    Dffinbflcifä  en  hochepot.         :;*  *  " 

Xtirbot  mit  Sauce  Hollandaise.  ' 
E  n  t  r  e  e.  «ffiürfaing  mit  grillierten  ÄarWcoteretrett. 

SEacebotne  mit  gebacfnen  Jpübnericfcfegcta. : 

Cote  boeuf,  geb&mpft  mit  2Be(n  de  Madere. 

Jpammelfcfclegel  ä  la  Breton. 

Hatejettes  pon  £)cbfengaumettr  ' 

Noix  de  veau  a  la  Mayonaise/  mit  (SWee  gantfttt. 

5ltmbaac«  *on  ©cfcnepfeir.  •       >  ' 

Stielt  »Ott  Jpu&nern  a  Titalienne. 
%  ^übnerfHetS  W  supreme'.  • 

SBtlb  Otiten  ew  Salmt;  ' 

Äebfcübner  glaciert  unb  gefpfcft  a  Vespa^nole. 

SBetf*  £a$n  mit  Sruffcln  forciert. 

(Srtra  «a ber  ©uppe.   kleine  $aftetc£en  mit $3e*  • 
fcfwmctte,  detto  t>ott  2lufrern. 

5D?e^lfp ei SBaffeln  ä  la  creme. 

©roße  Piece.    2Büb* ©cfcwetnäfopf  garniert  mit 
©elee  Ober  auf  ber  ©erptette  brejjtert. 

Cine  große  ?a**foreKe  blau  abgefocfct,  tpte  oben 
auf  ©erpiette* 

S raten.  tfapaimen  mit  Äreßcn  garniert* 

gafanen.  * f 

Sunge  Jpafen  mit  Sauce. 

©efüttte  tfrebtytyncr. 

ÜRiereubraten* 

ÄronabitPigel. 
Entremets.  ©pargefa  mit  UtfttUX  ©(WC, 

©röne  @rbfen. 
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Slrtiföotfen. 

23rocoli  en  Salat  ä  Vitalienne. 
^>llttfd)  ©clcc  renverse. 
Gaffe  (Sreme,  umgejlutjt. 
Tourte  admirable. 

9tfanbeicornetö  mit  <5#nee  tton  Üfafynu 
£efjert$  unb  jroeperlet)  ©efrorncö.  — 

3u  40  GoutKrtä. 

(Suppen,    Püree  de  perdreaux,  sPurce  ttOtt  SHebf)tty* 

nern. 

Sroanjtg  falte  horsd'oeuvres.  gran$6f.  £rau> 
terfuppe. 
ä  la  Reine. 

<£nbit)ienfuppe,  regiert* 
Belevee.  9ttnbfletfd>  au  natmel,  garniert  mit  wr* 
fdjiebencn  ©cmußern. 
SUopau  mit  grillierten  flehten  (Srbapfeln. 
<5cfrinfert/  gebraten  mit  ©pinat* 

$abliau,  sauce  hollandaise. 
Entree.   kleine  ^)a(leta)en  au  salpicon. 
Boudins  de  volaille. 

etjlfraut  mit  ftatfanien  unb  grillierten  £ammel$* 
coteletten. 

©rüne  Sonnen  mit  glaciertem  (Sdjweinäcarree. 
gricanbeau  glaciert,  mit  (Sauerampfer. 

Vol  au  vent  mit  ragouts  meles. 

#alb$fopf,  farciert,  mit  9SJiaberawem. 
£afengateau* 

Ris  de  veau  aux  pointes  d'asperges. 
tfalbätenbronS  gebacfen  ä  l'anglaise. 
2lal,  gebraten,  sauce  piquante. 
Filets  de  saumon  sautees. 


i 
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Salotin*  Pon  guten  aux  oliyes. 
Söftfci)  £abn  mit  Trüffeln. 
Kapaun  ä  la  Chevalier. 
£Üt)Iter  a  Testragou.  * 
Sföpic,  qarniert  mit  3unge  unb  %iUti,  renrerse. 
Faisan  etoutTe  mit  gtarbfamwiiu  •  > 
©almi  »oit  ©cbuepfrn. 
$ad)ii  pon  9fcbbnbnern  cn  crouatade. 
Poularde  a  la  Jardinicre. 
©oufffet  pon  tfrebfen;  ;  M'7 

.   ®Än$lcbern  mit  Trüffeln  en  caisse. 

■ 

Perchc*  a  la  Polonaise. 

5D?cf)Ifpeid.  #irf*brob  unb  Tübbing  pon  Drangen» 
©rofk  Piece.   (Sin  von  3ucfcrreig  gefloc^rner  tferb 
mit  perfäiebenen  fleinen  »4'cfe«pcn. 

(Sine  ^unfebtorte  ic»  ! 

Oie  farci  ä  la  daube. 

gorelle,  bleu*. 
Brat*«,  SHefyrucfen.   ■  - 

©c^feget  pon  UWaratßin* 

gafanen  mit  tfrejien. 

Kapaunen* 

üammätyafetr. 

4>afel^bner*  tj 
Jpityner  mit  Gpt <T  barbiert 
ihronabttPoflel, 
Entremets.  Spargel. 
Petits  pois. 
23lnmcnfot)(»' 

Slrtifcfcoden.  -  • 

@arbon$#  . 

ßronte  pon  efwmpiönon$. 
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Gelee  t)Ott  Wuicatrotin. 
Gelee  »on  (Suiraffeatt. 

Blanc  manger,  a  la  vanille* 
Zitronen*  Creme.  . 
Charlotte  des  pommes. 
Gompote  t>on  Slprfcofut* 

Meuringues  farcis.  . 

Genoises.  ,•  . ;'  .   .  .. 

Tartelettes  mit  (Soitfttim 

Omelettes  soufflecs.  ^ 

fccgert,  bann  jroeöerlf»  ©attuitgen  ©cfrontc** 

Soupe  a  l'ambigue,      60  Gouüertd, 

alle*  sugleicfc,  mit  3nbegrtff  be$  2)eßerta,  auf  bie 
£afel  gefegt  wirb.  ;  ,    ,  0 
©  U  p  p  e.   tfalter  SKeifl,  a  la  creme  mit  fleur  d'orange. 
Creme  d'orge. 
Consome. 

©aa,o. 

©rofePiece.  3Bclfd&&af)n  mit  Zriffeln  farciert,  ä 

.  la  daube. 

'%t   Aalte  RtbWntxtyaittttn. 

SßJüb  *  Gtyoeinttopf. 

©er&udjerte  3unge^ 
Entree.  gricaffterte  Jpityner. 

©lacierte  ÄalbScotelette*. 

33rte$C$ett  ä  la  Chambord. 

Äapaun  mit  Consome. 

Filets  de  brochet,  Sauce  italienne. 

©eftögelfloge  mit  Areb$f#n>eifen,  $a(itenf  Anratest/ 
©auce  de  Champignon» 

5J?a^onaifc  tton  Jpitynent/  mit  Gelee  garniert» 

Siebter  mit  2Jtabcraroein  nnb  Zrftffrlm 
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85  r  o  t  e  tt.  ftafanen,  flefoltfr, 
Äapaunen  mit  tfrcjfem 
«ercfcen. 

£ccfct  a  la  broche ,  mit  StaHCf*  ' 
En tremvts.   ©rünc  SBo^ltett* 
©pinat  mit  (SroutonS* 
33lumenfo!>l  mit  ©auce,  - 

25rOCOtti  en  salat. 

©dwarjwurjeln  mit  roeifer  ©totce. 

Gelee  »on  Stixfättt.  f 
...  Gelee  tum  9Rara$quüu 
Greme  »on  Drangen. 
<5f)oco(at>e  Dreine. 
•; '  Truffbs  au  vin  de  Bordeaux.  v ' 
ßompote  »on  klarierten  Gepfeilt 

 <St>mpOtC  de  pruneUes.  '  " 

Gateau  de  Malthe.  » 
Biscuit  de  Savoye. 
5Want>eU,S5reje(m 
'       Petit s  choux. 

SSierjig  Heller  Deßert*  mit  Stibcgriff  ber  assiette 

montee.         *  v 

3u  jeber  Safel  ift  ein  fonfler  6pieflera»ffa6  er* 

forberli#.  • v* 
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55et:  te m  ©nfaufe  von  SSif malten  «t  eS  Mttyt«? 
immer  ba$  beßte  unb  fdbönfte  ju  n>&t>Iett,  »eil  e$  erfHftf 
fein  9ßu$en  ijr,  fcblecbte  SBäaren  $u  »er braueben,  fonbern 
foler)e$  aueb  ber  ©efunbtyeit  naebtbeiltg  werben  fa'nn, 
»nb  weil  e$  bem  Arbeiter  feine  @b"  bringt.     vM  k 

3n  ber  tfuebe  muß  SHeinliebfeit  unb  Drbnung  berr* 
feben;  weiße  £ücber  bärfen  niebt  mangeln,  um  gleifct}, 
©eftögelunb  bergleieben  immer  rein  ju  halten. 

Sluf  upfergefebirr  tflt  wob*  aebt  $u  baben,  baß  fbl* 
cbeä  immer  gut  »erjimtt  ift,  ba  e$  fonfr  leiebt  ©run* 
fpan  anfefct,  wa$  niebt  allein  ben  (Steifen  it>ren  ©e* 
febmaef  benimmt,  fonbern  iußerft  fö&blicb  f&r  t>ie  @e* 
funbbeit  ifh 

£>ie  fogenannten  2afel|tüeft  —  ba$  SKinbfleifcb  — 
möflen  wie  ein  9>afet  »erfebntirt  werben,  bamit  be^m 
,Jperau$nebmen  au$  bem  ©efäße  folebeä  leichter  breffiert 
werben  femne,  unb  aueb  niebt  in  ©tiefen  $crfAllt,  wenn 
e$  geborig  gefoebt  bat.  2llle$  übrige  gleifcb  unb  gabmeS 
©ber  wilbe*  ©eftögef  (festere*  wenn  e$  »orber  flambiert, 
tag  beißt,  mittcljt  ßofylfeuer  aueb  »on  feinen  fleinfte» 
glaumen  gereiniget,  unb  rein  aufgenommen  worben  ift) 
wenn  eö  ju  DlagoutS  gebrauebt  wirb,  muß  »orber  in 
'  einer  GafferoKe  mit  t altem  ÜBaffer,  welebeä  man  neben 
fcaä  geuer  ober  ben  SBinbofen  fe&t,  einige  3eit  bari« 
aufyieben,  bamit  (leb  ba$  #Iut  auf  bemfelben  »erliert, 
itnb  ba*  gleife^  eine  SBeift  erhält.  3w  f?eiß  barf  ba* 
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20  affer  rieft  derben,  uml  baß  taxin  Kegenbe  ©eflücjef, 
foiift  jn  hart  unb  unbrauchbar  mürbe  ju  bem,  wo&u  matt 
cd  be(Hmmte;  audj  fann  man  ba*  ffiaffer  einigemal 
töecfcfeln.  ■   • .  *  i 

£a*  ©efligel,  wenn  e$  ganj  gegeben  wirb,  mu& 
fobamt  auf  fin  reined  Xucb  gelegt ,  abgetrotfnet  unb 
mit  einer  langen  Dratbnabel,  bie  guge  aufwarte  gebo* 
gen,  bie  $rufl  IjerauägebriWt,  mit  $tnbfaben  breffiert 
»erben. 

£a$jenige,  »a$  gefouft  »erben  foK,  muß  mit  gleicfr 
lang  gefebnittenem  ©peef  in  gleicher  Entfernung  unb 
gleicher  Jpoljc  rein  gefpieft  werben» 
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I.   ©  u  p  p  e  n. 

J. 
ai.  ©fite  i 

Consome.    ÄtaftbrÄ&e.  l 

3.  Glace,  a 

4.  Coulh.  a 
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15.  @uppe  von  2infen.  6^  . 
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a3.  5?abergrujfuppe.  9 

a4.  ärduterfuppe  mit  verlornen  €pero.  10 

a5.  Suppe  oon  grünen  Srbfen  mit  iungen  §Ä&nerw,  ia 

«6.  Äapaun  im  (Keif.  11 
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37.  3»ieBelfuppe.  u 
a8.  Ärduterfuppe.  ia 
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50.  A  rimpüratrice.  ia 
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37.  Soupo  a  l  Empereur.  i5 
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39.  gifftttofe  mit  Gtbfenfnppe.  16 

40.  eflenj  »on  SBUbpret  16 

41.  »011  Garanten.  17 

4a,    P  an  ade.  17 

43.  ©uppe  von  SSlumenf  of>f.  17 

44.  #<trabnttenfuppe  mit  SBcte.  18 

45.  (Sin  »arm  »(er.  18 

46.  ©ago  mit  OKU*.  19 

47.  Sine  jerfabrne  6u»pe.  19  • 

48.  edMgflfttfe.  »9 

II.  ©  au te m 

49.  ®et$e  €onlt*  ober  ©auce.  20 

50.  Sauce  brune.  20 

Su  Grande  Espagnole.  ai 

5a.  Bechamel.  a* 

53.  Italicnne.  23 

54.  Sauce  hachee;  a5 

55.  —    P01  vr  ade.  a3 
66,     —  piquante. 

S7.     —  Hollandaite.  a4 

68.  6arbiQenbutterfottce*  a5 

69.  ÄreWbutterfauce.  *5 
&>♦  $atable*(ipfelf«uce,  a5j 
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61,  Sauce  nompareille.  a5 

62.  fcruffelfauce.  25 

65.  geingebatfte  Ärduterr  unb  gwie&elfaute.  aö 

64.  Sauce  a  l'aurore.  26 

65.  Maitre  d'hotel  froide.  27 

r  >•••>..  ^ 

66.  Remoulade  indienne.    27  / 

67.  Ravigotte  a  l'huile,  27 

68.  Sauce  Robert.   »B  1 
6g,      mm    a  l'Anglaiao.  28 
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64 1.  ©Übe  ec&roetn*  $ilet$  gebraten.  264 

642.  Marcassin.  264 

643.  ©Übe  ©djnjein^feille  ä  la  francaise  a65 

644.  ©Übe  ®cbtoein$--@oteletten.  265 

645.  ©Übe  ©dnoetutffeufe.  265 

646.  2)unn  gefdjnittne*  ©Üb  s  ©tfyw'nfleifdj.  266 

647.  ®rittterte  2öilb=@^ein^füße  a66 

xv*  $i9»e* 

618.  $üf>ner  mit  ftticaflfd.  267  f 

64g.  Sunge  5>U&ner  ä  l'anglaiae.  267 

65o.  Sunge  $üfmet  tn  grenadieri,  aG3 
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651.  ftübnet  »  1*  tartare.  268 

652.  Saute  de  filcts  de  poullts  au  Suprcme«  268 

653.  Cuits*,s  de  poulets  ä  la  Pengucux.  269 

654.  grtcaiftertr  £>üf>ner  mit  Cbampagnerwefa.  270 

655.  ©efullre  äreitf&ubner.  270 

656.  S?Mpnet  ä  la  ch<  valiere.    271  4 

657.  ©ebdmpfte  £tt>ner.  27» 

658.  ®ebacfene  ipüfmer.  272 

659.  Sülmer  mit  fcrüffel«  272 

66«.  ©rillierte  mit  gj?ord>eln.  273  ^ 

661  Poulets  Testale.    273  ' 

662.  Pouleti  pole*  273 

663  grfcaifterte  $ü&net  ä  la  creme  oux  mousseron«.  274 

604  ^e&dmpfte  ftübner.  274  \ 

665.  £ubner  im  Jricanbeaur.  275 

C66.  Poulets  en  matelotte.  275 

667.  Filets  de  pouleta  en  Caissons.  276 

668.  #Ü!jner  a  la  mayonaise.  276 

669.  #üpnerf<fclegel.  276 

670.  #ü&net  in  Olfptc.  277 

671.  3uit0e  #Ü&ner  ä  la  Harlequin.  278 

672.  ftrieaffterte  #ü&ner  mit  ©paraeln.  278 

673.  #übner  mit  grünen  Orrbfen.  279 

674.  Swnge  $>ü&ner  mit  SXeif.  279 

676.  fünfte  j?ttbttCr  ä  la  picarde.  279 

676.  Pouleta  a  la  jardiniere.  280 

1 

XVI.  $oul  arbem 

677.  Cuisses  de  pdularde  en  daube.  280 

678.  Cuisses  de  poularde  au  suprcme.  281 

679.  Watelotte  ton  Sügnerfaenfel».  281 

680.  ^)0ttlarbe  a  l'anglaise.  282 

681.  Poularde  aecompagnee.  282 

C82.  ^ottlatbe  mit  Äreb<fauce.  »85        ■  ,  ■ 
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XVII.  .Kapaunen. 

€83*  äapaun  mit  duftem.  285 

684.  Chspou  au  gros.  284 

685.  Äapaun  im  5Kei#.  2M 

686.  änpaun  mit  Trüffeln  gefpicft  afii 

687.  jtapann  mit  Trüffeln.  2M 

C88.    ©efüUtet  ÄapaMtl  a  k  Royale.  a86 

ö&k  Kapaun.  287 

XVIII.  2Betfd)e  £aMe»». 


690. 

Ailerons 

de  Dindons  en  haricots.  . 

691. 

ä  Ja  chicorle.  28S 

692. 

k  la  chipolata.  28*) 

6o3. 

au  SoUil.  289 

a  Ja  hollandaise  lief.  290 

aux  nnes  herbes.  390 

696- 

au  verjua. 

697. 

au  Parmesan.  291 

658. 

k  la  Creme.  292 

$99»  Wgebrodmer  roelfdjer  #a$rt,  291 

700.  2öelf<feer  fyatjti  mit  £rüffeh\  393 

701.  #afd)ee  von  afcge&rntnen  weiften  Sahnen.  ag4: 

702.  SBlanouet  ton  »elftem  5?afm.  295 

703.  9®elfd?e  ^a&nfäenrel  mit  (Sauce  Olofcert.  295 

704.  SBelföe  5?afmenfc&enreln  mit  9?af)m.  295 

705.  ©lacterte  weifte  ^a&nenfc&enfefo.  396 

706.  Aufgefütterte  roelfcfce  $af)nenfc&eufeln.  296 

707.  forcierter  unb  gebratner  weifdjer  ija&n.  297 

708.  Sfuägeftittertet  welföer  5?a{m.  297 

709.  Dindou  ä  la  financiere.  297 

710.  ©ebratner  welföer  §a&n.  292 

711.  ?Belf(t>er  5?a&n,  a  la  polonaiac.  298 

712.  (Setratner  3u&iatt,  ä  I'italienne.  29S 
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"   XIX.  Xauhtn. 

7i5„  Junge  Stauben,  ä  U  crapaudine.  399 

714.  3««0^  Sauben  farciert.  3oo 

71. f).  .tauben,  a  la  Selim.  Soft 

71G»  ©ebratne  Hauben.  3oi 

717.  Rricaffterte  Stauben  mit  SBIut.  3ox 

718.  Compote  »on  Stauben.  3oi 
719«  Hauben  mit  feinen  Kräutern.  3o3 
720.  Junge  Rauben  mit  grünen  <?rbfen.  302 
7*1.  3unge  Stauben  mit  Spargel«.  Su5 

722.  Stauben  en  greaadin.  3o3 

7a3.  Stauben  mit  Ärebfen.  5o3  '       '  *      '  / 

7*4.  Kauben  mit  ärebfen  4  Ja  creme.  So& 

7*5,  Rauben  gefüllt  unt>  gebatfen.  5o4 

7^6.  Marinierte  Stauben.  3o4 

727.  Stanben  in  ©alra».  5oh 

728,  Matelotte  von  Stauben.  3o5 

729.  Stauben  in  fyrpiUoten.  3q£ 

730,  fcauben  al*  eoteietten.  3o5  %  •  ' 

XX.  gntem 

23i.  gntett  mit  Äapernfance.  307 

732.  Oiagout  von  £nten.  3o8 

733.  ©efüate  (Jnten  mit  ®auee  £a<$e'e.  3o8 

734.  (Jnten  mit  2infenpnr^e.  3o^ 

735.  ©ebratne  gnten  mit  Drangenfaft.  309 
786.  Qlufgerolite  gnten.  3io 

737.  Snten  auf  franjofffae  Brt.  3ia  - 

738.  $tlet£  von  gebratnen  gnten,  (Sauce  dorn tefcontf.  3 10 

739.  €ntt  mit  gränen  Srbfen.  in 
74o*    —  anf  maeebonifäe  2frt.  5u 

74i#  a  la  chambord.  3ia 

742.  — .    4  la  daut>e,  äi3 

743#    —  mit  fcdg  am  ©piep  gebraten.  3i3 

744.  —  mit  SBlumenfoW.  2a± 

745.  —  mit  Kuben.  2i4 
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XXI.  ©äitfe, 

74$.  (»ebrarne  ©dufe  mit  Äaftanien,  3i5-  '»'- 

747.  Oye  en  Daube.    3i£  1  i 

748.  Aiguillettea  d'oye.  3i5- 

7 '9»  ©an*  Im  Ofen  gebraten.   3 16       '  • 

750.  ©riüierte  ©Wentel,  6auce  Robert.  3iß 

XXII.  5ttif$fpeTfeiu-'  •* 

751.  Ddrfensunge  tu  ber  «raffe.  5i6 
75a.  ©efpitfte  unb  gebratne  gütige.  312 

753.  Odtfenjunge  an  «einen  ©pieken.  3ij 

754.  Ödtfenjnnge  in  ^Motten.  3i8  , 

755.  eingefaline  Junge.  3iB  .    .^Tu,;  .  : 

756.  Odjffn junge  en  matelotte»  3x9 

7^7.  Däfengaumen  grlßfert.  Sao 

758.  Cd)fenganm  i  la  poulette.  320 

759.  OQ>fengaum  en  hat<greau.  32© 

760.  Döjfengaum  mit  <parmefanfdfe  5n 

761.  Ocbfengaumen  eo  bnllotee.  32t  :<, 

762.  £)<&fengaumen  tot  OJagout.  o2i  ^u-nu"^ 

763.  O^fenganmen  en  allumettei.  322  sitmiftc 

764.  Sroauetten  »on  örtfenganmen.  3*5  ^ 

765.  jDcfcfengaumen  auf  gionefer  2lrt#  3*3  _ 

766.  Ddtfengaumtn  mit  @arbeHenbutteitv  22i 

767.  Cdjfengaum  an  (Übernen  ©pieken,  2ai 

768.  «Üorbere  (Rippen  in  3u*.  3ai 


•  ■ 


769.  Cote*  de  boeuf  in  ber  ißraife.  3a5 
770»    —  —    —   in  SWaberawein.  326  '  :Sif* 

771.  ©eitenrippe  mit  3»iebelparc.  Saü 

772.  SBtfftetf  von  Ddtfenfüet.  3*6 

773.  gilet  am  ©pieji  gebraten.  327 

774.  Jilet  de  boeuf  k  Im  marcee.  327 

775.  —    —   —    4  la  Ducheaae,  32$ 

776.  —  «uf  poblnifcbe  airt.  328 

777.  —  in  faurer  ©nlje.  '09 
778»  de  botui  i  riadiennt«  33o 
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779»  %iUt  de  botQf  ä  la  Moskow.  55o 

780.  —    —     —     a  la  Savoyarde.  53» 

781.  Sau U  de  filet  de  boeuf.    53 1 

782.  (Xinbfleifcfr  i  I*  Migaa«.  33i 

783.  a  1«  modo.  33i 

784.  Aloyau  au  four.  33a 

*  • 
*      •  ♦  #• 

xxiiL  ©ammeJfUtfi 

7?5.  ®I«c!ette  j?ammel*iungeti. .  355 

786.  brillierte  tfamnteltf jttnqi'n.  233 

787.  ©rfptcfte  ^ammeWawngen  mit  Trüffeln.  533 

788.  #ammeW$migfn  au  gratin.  334 

789.  —    —     intyroiftotou  334 

790.  $amme!$&tnft.  335 

79 1.  ftamntelgbruft,  4  la  St«  M&ehoaJt  355 

792.  $ammfWcwe>  gtaefer^  236 

793.  —     —      AlaVilleroi.   336      4  ' 
794#  j>«mmelfd>roeife  in  ©raffe  356 

795«  ©rtflierte  ^ammelfdjroeifc  k  l'anglaiie.  33^ 

796»  (Kagout  »on  5>ammrif<$rofffen.  332 . 

797,  ftammeifleifd)  In  eignet  3«$.  333 

798,  $amme^fd)Iegel  mit  Ätioblaucfc.  333 

799,  —      —        a  l'etpagnole.  33g 

8oo>       —    —      mit  ©ainmenou  von  SKeijL  33$ 

801.  ®fb4rtipfter  $ammeWfd)Iegel.  34o 

8oa.  $ammelfd)(fge(  mit  ®orjeln.  34i 

8o3.  ©rilliertf  £ammeW  *  £otelette$.  S4i 

«o4.  ®eb4mpfte  fyammeH -.gotekttet.  34r 

8o5,  ftgmme^sSotelette^  a  la  JardimVre.  34* 


3o6#  —  mit  äufumeru.  3ia 

807«  —  l  la  Soubise.  343 

808.  —  —  mit  Oiiiben  343 

809.  —       .  —  mit  SÖHrjefn  343 

810»  —  —  k  l'ecarlate.  544 

811»  \  —  —  ä  la  pluche  verte.  3M 

8ia»  mm  —  ä  l'amoureuse.  345 
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8i3.  Sammelfdjiegel  auf  »Übe  2lrt.  345 
«14.        —        auf  englif<be  3irt.  34fL 

815.  —        auf  poblniföe  3ltt.  546 

816.  —        mit  »äffen  SBobnen.  342 
Ö17.  (Smince*  wn  #ammeiffeifc&  mit  Snbfoie.  34j 

818.  $ammel*baf<bee  mtt  feinen  Krautern.  543 

819,  $ammel*rütfen  In  3"*.  248 

XXIV-   8amwflftf4  "  ' 

810.  2amm*cotelette$  ,  grilliert.  34g 

821.       —     —      mit  grüner  @ance,  349 

82a.       t-     —      mit  feinen  Ärdutern.  35a 

825.  £otelette*  in  «papifloten.  35q        1  •  ' 
8a4.  gammäfauiter  glaciert.  55o 

8*5.  gammSfaulter  mit  ©urfen.  35i 

826,  £amm*cotelette*.  354  » 

g2y>    —        |  In  constauce.  252 

8a8#       —     —      mit  ©auce.  55a 

'«  «  • 

XXV.  @$»etitfleif<k 

fia9.  G<fc»ein*obren  mit  tyarmefan.  353 

830.  ®<f)»etn*füfie  i  I»  St.  Mcnehoult.   35i  f 

831.  (Hntfgrat  M  6<twein*.  354 
83a.-  ©djweinäcotelette*.  354 

833.  Filet  mignon.  355 

834.  <£d>»eincmerfn  mit  €bampagnerwefa*  555 

835.  Zubereitung  ber  ©djinfen.  25£ 

836.  ©ponferfel  gebraten,  25fi 

837.  ®<bwefn$blan<met.  357 

838.  Spanferfel  farciett.  35i 

839.  ^atjmeö  6$n>einfletfd)  anf  »Übe  Art  au  bereiten.  352 

.XXVI.  JUlMfleift»'  , 

840.  ÄalWfopf  i  1t  St.  Menehoult.  358 

S4i.  ©ebarfner  MHUtf.  359 
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84a,  ÄalbMopf  auf  ©äifbrroten  grrt.  359 

8*3.  «ftalWfopf  auf  boüanbtfd).  56o 

84^.  Sanierter  jtalMfopf  3£i 

845.  JtaMbirn  fn  «Ragout.  36*    t  ' 

846.  ©ebatfene  JtalMMrnf.  362« 

847.  JtaiMtfrn  ra  Xtetobuttet.  56i 
8i8.  «änderte  äalbdfdjweife.  365 
849.  äalbdlfber  im  Wefce.  363 
8^0,  ©ebdmpfte  JtalbÄleber.  344 

85 1.  Äafltfgefr&jie  auf  ttalfenifae  9irt.  36i 
85a.  Oltfoletten  wn  ÄalWgefröfe.  365 

853.  ©ebacfne  Äalb*fä(ic.  3& 

854.  Äalbtffü&e  4  Ja  Polichon.  3Ü£ 

855.  forderte  Äalbrffüie.  366 

866.  doteletrtt  mit  feinen  ärdutem.  362  r 

852.  Äalbtfcoteiette*  im  «paftetenteig.  367 
858.       —     —     mit  feinen  Ärautftti.  368 
85g.  ©ebdrapfte  Äalbtfcotelette*.  368  . 

860.  äalbtfcotelette*  naa)  prooencalifo)et  3lrt.  369 

861.  ©riafette  äalbfcotelerte*.  369 
862»  äaiblcoteirttf*  i  l'eatoe.  Sjo 

863.        —    —      eu  «urprite.  $70 
86£.  —      •—        cn  caiison.  371 

865.  ©laciette  ÄalWeotelette*.  371  , 

866.  äalbcoteletteä  4  h  Dme.  371 

867.  —     —      4  Ja  St.  Cara.   372  ' 

868.  ÄaWcatree  mit  ötabm.  ^3 
86<j.  Srieanbeaur  von  Äalbfleifo).  3^ 

870.  ©efpitftetf  noix  de  rean.  3t4. 

871.  @la ciertetf  iioiz  de  vean. 

872.  Noix  de  veau,  auf  po&faffcfce  2ftt.  375 

873.  —  — -  — >    en  Surprise.  3y5 

874.  Saute©  de  noix  de  vean.  376 

875.  Noix  do  vean«  mit  fauw  ©ulje.  572 
8761  Äalbtfblauauet  mir  Gbamptgnon*.  578 

877.  flehte  Mbmett.  378 

878,  äalMfiitt*  gebarten*  478 
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879»   Ctnelont  de  veau  tu  aellert  ftlace  379 

88o*  ©tarierte  SalMHieti  mit  fernen  ärdurern.  38» 
88i.  Äalbäbrnft  mit  glacierten  $\viebein.  38o 
88a.  Äalbtfbruft  mit  tyüre'e  von  (SJnimpignonä.  38i 

885.  Tendon»  de  veau  a  la  pointe  iTasperget.  5Bi 
&84.    Ha'eYnau  aux  Truftes.  28l 

8*5.  £alb*brefoHe<  im  Def.  3Ü2 

886.  2ltt  unb  ®etfe  ,  batf  Äalbfleif*  «nfcbeinltd)  nnb  mtt  bem 
($efd>macf  eine*  marinierten  fc&unftfdje*  zuzubereiten.  3äS 

887.  Poup^ton  von  Äalbfieifa.  2M 

888.  —     von  2ad>$.  38£ 

889.  Grenadc  Jaspeo  3£5 
890»   Casealope  de  veau.  286 

XXVII.  ÄUße* 

891.  Slofe  von  ?<tpfn.  387  ,  t 

892.  <Srb4pfemö§e.  3§2 

893.  Äartoffelflöpf.  288 

8  ii,     —  —    au*  ©c&mafe  gebatfen.  288 

895.  ©rie&flo0e.  38g. 

8g6.  3taltenif(be  Oieiftlofle.  38^ 

1 897.  ftranffurter  £eberflbfje.  389 

8y8.  ©emmeMofe.  390 
1 

XXVIII.  SBürpe. 

899.  SMutrotirfre.  3qo 

900.  2ßeif»e  5$oubin*.  3gi 

901.  SBratrourfte.  332 

902.  €ervelatt»ur|t. 

903.  2ßür|te  von  ©infefebern.  $$5 

904.  Sßurfte  von  ©cbweintflebern.  5fj5 
9q5.  SBratroürfte  von  kirnen.  39* 
906.  2ßürfte  von  Äarpfen.  3^4 

907*     —    »on  #ed)t.  5g5 

go8.  2Mutn>ür(te  von  Karpfen  ä  la  Reine.  5^5 

909.  SBratnmrfte  »on  Karpfen  unb  geläutertem  2a<b$.  ^ 
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$io.  JtreWroirlte  i  It  Duchew©.  396 

911.  ©ratrourfte  von  JJammelflfffä.  39$ 

9i3#  £apm  würfle.  397 

913.  Ädlberne  ©ratroürjte  mit  *D?arf.  397 

914.  granjW<$e  Slnboiiille*.  3gö 
915. 1  Cngltfae  gsratwütftc.  398 

XXIX,   SBarme  ©etrftnft. 

• 

916.  q)»nfd)  auf  gew&bnlidjf  Slrt.  399 

917.  —  auf  enallföc  399       •*  • 

918.  —   Öiopal.  4oo. 

919.  Gorrpunfä).  4oo 
930»  Whist.  4oo 

921.  53lfd)0ff.  4oi 

922.  yiplni.    4oi  t 

923.  Vin  brule.  4oa 

924.  Hippocras.  4oa 

925.  €bocolabe.  4oa 

926.  «flttlcbcbocolabe.  4o3 

927.  Stpajeau.  .4o3 

928.  fcrepfujj.  4oi 

929.  Bavaroiie.  4o4 

930.  ©lu&»ettn  4o4    t  .  \  _ 

XXX.   Äü^fenbe  ©ttrÄnfe. 

931.  Orgeabc  ober  «JJfanbclrmlcb.  4oS 

932.  Syrop  «l'orgeade.  4o5 
g33#  Pate  d'orueade.  4ofi 

934.  gimonabe.  4o6  s 

93s.  gimonabefprup.  4o6 

936.  Grbbeewaffer.  407 

<j37.  #imbeerroafl>r.   407  , 

933.  Älrfcbenroaffer.  4o7 
939.  «Berbltfbeerrcafftr.  4o8 
910; 

9*i.  QeWWMf  faum  Btf».  409 


§4i#  Crime  vierge.  4og> 1 

9*3.  —     a  la  portugaiae.  4og) 

,944.  —    ä  la  Noaille.  4lo 

g45.  —    a  U  Vanille.  4io  ' 

946.  G&ocolobecreme.  4tö 

947.  Bagatelles.  m 

948.  (Sperfdjnee.  4ii 

949.  Bland  mange,  4Ü 

950.  tyunfägelee.  4ia 
961. ,  (Srbbeergelec.  4ia 
9^2.  Älrfdjße^e.  4i3 
953.  ffiofengelee.  4i3 

9^4.  ©lacierte  Srücfcfo  Sofannfebeetf,  4i3 

955.  ©iacferte  ©rbbeerhu  4i4 

9^6.  Placierte  Äfrföen.  4i4 

957.  @lacierte  *D?aronem  4i4 

958.  Oelee  »ori  CR&einwem.  4i5 

959.  ®eüe  von  Orangen.  4iG 

960.  ®el<Se  von  betriebenen  grüc&t«,  4i6 

961.  BUnc  manges.  Aij 

962.  Gelee  i  l'anglaiae.  4i7 

963.  Waxattino%elee.  4i8 

gß4#  Gelee  de  fraita  rouget.  4i8 

965.  — '  de  fleüra  d'orangea  au  Wn  Äe"  Champagne.  24f^ 

966.  (Ettronengelee.  419; 

967.  glomrl  von  ffieifmeM*  420 

968.  —    »on  SKetfmtebl  mit  SBefn  a  Forange.  4ai 

969.  -ÄÄltf  ®d>aale  von  Tauten  Äirfdjen*  42*. 

970.  Ätrfäbrob.  422 
97*.  Site  @<baate  von  Wpttcofen,  42* 

XXXI.  ©efrorne«, 

972.  *Rabm=®efwne$  mit  Vanille.  422 

57*.  Kaffees  (Gefrorne*  423 

974.  Wara*qutnos@>efwne$.  423  %<; 

97ö*  3u<tet  iu  lautem,  4a3 
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976.  Sltto*  *©<frorne*.4a4 

977.  ¥«nf*  *  ®f fronte*.  4i4 
97»-  Orange  *®efrome*.  4a4 

979.  Ätrfa5©efMWf*.   4a4  i 

980»  ,®efrome*  von  Grbbeeren.  4aS 

981.  —     von  Himbeeren.  4  25  j 

982.  —     »on  IBIrnen.  4a5 
9*3.  2lprieofens@efrorne«.  425 

984.  Cultten  r  ®efrorne*  426 

985.  afepfer*  ®efrewe*.  4*6  * 

986.  3obönnfcbeer«®efrorne*.  426 

987.  8fnana<*®efrornetf.  427  -:«Z\ 

988.  WaaicnsOefrorne*.  427 

989.  ©efrorne*  do»  (I&ampagnerwem.  4at 
99°.  VfirfM>*©«frowtf.  4*8 
99».  Älrföfafr.  428 
993.  3ol?anniöbeerfaft.  429 
903.  ^tatbeerenfaft.  429 
99i*  fluntoforop.  429 

XXXII.  SKarmetabem 

99».  $?armel«be  von  Äfrfaen.  43o 
996*       —      »Ott  §hnbeeren.  43o    ,  , 

997.  —      »on  «prfcofen.  45i  „ 

998.  —      ton  Wflneflaube«.  43t 

999.  —      von  «Birnen.  432 

1000.  —      von  $flrff<ben.  43a 

1001.  — >      von  &u(tten.  432 
1001.       —      von  $agenbutren.  435 

1003.  —  Pflaumen.  435 

XXXIII.   eingelochte  g-rÄc&te, 

1004.  ©etrotfne tf  Vpttcofen.  434 

1005.  —      gwtfcfrgen.  435 
100G.  Piunti  confitti,  455 
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1007.  Gele'e  de  groseille«  rougei.  456 

1008.  Mllona  au  candi.  456 

1009.  Slepfelmarntelabe.  457 

1010.  grüßte  in  Oranfiefufoeit.  437 

lou.    Pr^paration  du  «ucre  pour  candir.  458 

loia.  Slepfrfowfer.  438  '    '  -  •  '  ' 

IOi3«    Clarification  du  »ucre  a  la  nappe.  439 

1014.  Petit  et  grand  cassd,  44o 

1015.  Ccrises  «BJC  liquides  framboijees.  44o 

XXXIV.  9Serjct^nip 

tcf  etsrngnfffr  bet  *w6lf  Senate  !m  3<»bre, 
nach  weisen  man  ble  ZaUXh* tt?l,  ober  Mdnui 
jn  otbnen  im  ©tanb*  i(t.  @.  44a~45i 

XXXV.   SScrfdjtebene  Menü«  ober  Saftfc 

jettel*    ©.  452—458 

»*♦  •  *  • 

9fn$ang.  6.  459  —  46o 
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5.  4.  fcfc  unfUtf;  fetbet  Ue*:  tfreicbef  • 

—  9.  u.  —  <Ewm\*  He«:  e*ergel>  • 

7.  i.  t>.  o.  p»  gefelbet  lief;  (  geftrid?eit  * 

«-  ii,  o.  o»  «  «  fel&w  fle*:  ftteldjen 

»4»  6.  ».  tt?  —  gefet&et  He*  ?  gejhtdjen     .  . 

|5t  5.  ??-  gefeibet  Ife«:  geftricben 

i4.  t>.  o,  -  gefeilt ,  M:  ge#rid>ett 

18,      ii.  v.  u.     «.    rm  enge* $>a«rtii<&  gefetzt,  tfe$* 

ein  $aartit$  gefallen 

19*      ?.      «t     m     SBiebmefler  Ke*:  Sßiegraefiet 

»3.       i.      o.     r-     feigen  Iteö  r  ftreic&en 

»4.     ?3.  v.      i,»nb  et*a*  6pwaWopf*n"  tt«««»? 

gültig* 

?o#      7.  p.  0.  tia#  1(1,  foff  nod)  flehen:  Stoßet 

gertebene  Orangen  nadrSWtebeiu. 

5u       7.   *.  o,  ,,Änobland>''  tft  ungültig. 

ioof      8.  t).o.  aitfUtt:  äafenetrat  lietf:  $afencfoet 

146.  —  t>.  «.  „©rofeitte*"  i(t  ungültig. 

147.  l3.   D.O.   gnfWt:  pomerance         1  pomeranie 

194*      5.      «♦     —     bie  Wild)  lull  ber  fceig 
at3.     i4.     «.     —     4  Vfunb  He* :  |  «pfunb 
ai3,     ?3,          nad>  „fcotte"  febltno*;  unb  glacinf 

tfc  mit  filace  rojral.  ^ 
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3n  ber  93er(ag$&anbturtg  fjl  ferner  tt, 

fdjienem 

©d)  reger,  D.  (5.  £.  3$,  b.  j«,  fo*metifd&e$  Jta* 
f#enbuc&  für  Samen,  gur  gefunb^citögcmAßcn  5c&6ife 
Ijettäpflege  tyreä  $6rper$  burt$$  gattje  Seben  unb  in 
allen  £ebenäperba(tmjfen,  9Jttt  einem  fernen  Z\ttU 
fupfer.  ©eljeftet,  8.  iMtWr*  4 Oft  ober  iff,  z,8frf 

,  ößeid)  Wefdjenf"  f  dme  bem  Kolben  ®  efcblecbt  willfommener, 
eine  Bnweifung  in  Der  lieblidjen  .&unft,  eben  ba*  f*one 
8u  fepn,  ber  fü§eften,  aber  flücbtigjten  ®abe  be*  Bimmen* 
einen  längeren  glor  ftfl oer  leiben,  al$  ber  gemeine  Statur  lauf 
fbt  i«  gönnen  fdjeint?  9focb  beftljen  wir  fein  2Berf,  wetge* 
tiefen  ©cgenflanb  fp  grünbltd)  nnb  oolijtanbig,  unb  $uglek& 
mit  fo  gartem  6inne  für  @<bonbeit  bebanbelte.  lieber  Kriege 
bet  6d>fcnbeit  in  jebem  Hilter  uub  £ebeu*oerb<tttm£,  fo  rote 
äbet  Vertilgung  etwa  oorbanbener  gierten  unb  Mängel,  fürten 
ftd)  hier  bie  berodbrteften  93 ot fünften ;  fo  rote  aud?  ber  2fnban$ 
ttnfdjulbiger  edtfnbeittfmittel  (@dmiinfe»)  btejenigeu  befrieofc 
gen  wirb,  weldje  ni<bt  guft  baben,  (i<b  bur*  bie  leibet  fo  r/du? 
figen  metallifcben  ju  oergiften. 

. .  *  *  1  • 

$oppc,  D;&  $*  ffc/  ttotfc*  imb  £Alf  * ,  £erifott 
$ur  .Set&tmtg.bc*  menfcrjlic&en  Sebenä  *or  aßen  er# 
benftidjen  UnaJürfSfatten  unb  jur  Rettung  au$  bett 
(gefahren  $u  Sanbe  unb  ju  9Baffer.   3  33änbe  mit  g 
,    ^upfertaf.  gr.  8.   4  £t)lr.  6  gr.  pber  7  jt  24  fr. 

Sßtr  madjen  baä  tyubltfum  auf  ein,  für  alle  6tdnbe  geroig 
<tofier(t  erfreuli<be$  2ßerf  aufmerffam,  wel<be$  ßa)  ma>t  nur 
burdj  ©emeinnü&igfeit  im  roabren  © inne  M  2Borretf  ,  fonbeni 
<um>  bur<b  eine  oortrejfiicbe  ttenbenj  „SWeufcftenrettung" 
t>or*ügli$  au^eidmet.  Sie  (Jrfdjemnng  be(Telben  muff  oent 
SBfenfdjenfreunbe  um  fo  erwünfdjter  feou,  ie  weniger  wir  bte> 
(er  etwa*  ©anje*  über  Kettwig*  =  unb  ©toetungätm'ttel  aufs 
iuweifen  litten,  unb  ie  weit  umfaffenber  ber  Steii  ijt,  bem, 
e*  nüfcen  foO*  O  gebt  iun4*(t  bie  ganje  SWenWbetf  an, 
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imb  »etbfent  «u*  bem  (Sruttbe  au*  con  Sebemami,  bem  e* 
um  gttenfcbenwobl  wabret  Srn(l  f|t,  gelefen  unb  be berget 
$u  werben. 

£r.  ^rofeffbr  Poppe  befcbdfttgte  fid>  ndmiicb  tn  ben  le&tm 
fahren  fortbauernb  bamit,  alle  mcqlidje  «arten  von  2ebentfges 
fahren,  betten  ber  Wenfd)  aitfgefefct  fern  tonn  (orbentlicbe 
Äranf peiten  aufgenommen)  Fennen  311  lernen  unb  bie  i)iettuna$= 
mittel  bagegen  aufjufucben.  2Ba*  er  in  biefem  Sacbe  geleitet 
bat,  beweift  feine  oor  mebreren  3abren  gefrönt  preiäfebrifr, 
bte  burttau*  ebtenooü  unb  mit  berienigen  £<btung  aufgenom- 
men würbe,  weldje  fid>  eine  aninblidje  Beantwortung  jener 
I  fragen  in  unfern  3eiten  oerfprecben  barf.  2)iefe*  neue  ©ert 
t|t  at*  ein  auSfübrtuber  Äommentar  unb  ali  eine  ooUftdnbigc 
Erweiterung  biefer  gehonten  ffiettungafcbrift  anjufeben.  <S* 
entbalt  M  Befte,  3wecfma*§tg{te  unb  ttutfübrbarftt,  wae*  btfc 
ber  über  bie  Menfaenrettung  unb  6i<perung  beä  unfaßbare» 
«Wenfdjenleben*  «ebacbt  unb  getrieben  würbe,   woju  eine 
Spenge  eigener,  gan*  neuer  (Jrfinbungen  fommen,  bie  ft<b  fo* 
tcobl  buttb  (t«nrei<be  Ginfacbbeit,  leicbte  «nb  ftfmeKe  Hnwenb* 
Httext,   aW  aucp  burtf  »eife  mücfftd>t  auf  bie  Bebürfniffe 
unferer  Jeit  autfjeubnen.  SÖir  brausen  bietffallä  nur  auf  bie 
Slrtifel  geuer*gefabten,  $ubrwerfe,  3>iebe>  3>u*(b« 
geben  ber  pferbe,  Brunnen,  «JKüblen,  Pulper* 
wagen  je.  ic.  b  inj  «weifen. 

28ie  nu*li<b  et  baber  jebem  Privatmann;  fowol 
£aufe,  aW  auf  2anb=  unb  ©eeretfeu,  für  ganje  ©erueius 
ben,  für  2Urjte,  Sanbpfarrer,  poltjeibeborben, 
für*  für  bie  gefammte  ©fenfcbbeit  in  fo  vielfältigen 
«Berbdltniffen  M  gebend  i(t,  bebarf  feinet  ferneren  Beweife*. 

Um  inbe£  nur  einigermaffen  »on  ber  «eidjbaftigfeit  unb 
gwetfmdgigett  ©emeuwüfcfgreit  be*.9Berf*  einen  Begriff  ju  ger 
ben,  wollen  wir  oon  ben  mebr  al*  taufeub  mittin  mtr  einen 
nennen:  Oefabren  in  vergebenen  Jabrifen,  alt 
t.  B.  Olbbampfen ,  «Xnftecf ungen ,  »rfenifoergiftung ,  Baums 
woüenarbeiten,  Bergblau,  Beriinerbiau =  Jabrif en ,  Blaufar« 
benwerfe,  cbemifte  Arbeiten,  ©ampfmafcptnen,  Dampfe,  (Sin* 
fcfclucfen,  Farben,  $arbenbün(re,  ©rünfpanoergiftung ,  3nbig= 
auflofnng,  Älopfen  unb  (Reinigen  ber  SBotte  unb  Baumwolle  jc, 
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Äatunbrucferefen,  «öf  affinen,  Wafäcot  ober  SBfrpgelb ,  <5<J>wes 
felbdmpfe ,  @cfcwefeln ,  ©durebereltungen ,  ©eibebereitung, 
ginnoberüergtftung  u.  t>.  ö. 

9*td)t  feiert  wirb  tiefet  «ffictf  ben  jenigen,  ber  e$  bennfct, 
in  frgenb  einem  $affe  unbefriedigt  (äffen ,  unb  bie  «[»babetifdjtr 
£>rbnung  Ift  biet  wegen  M  leisten  Bufiwbentf  einer  ©efa&r, 
eine*  SJlettnngtfmitteW  k.  gan^  vorjuglub  an  tyrem  ^lafje. 
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